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Die wohlunterrichkete 


und 


ſich ſelbſt lehrende 


oder 
Die Kunst 
in der kürzeſten Zeit, ohne alle Vorkenntniſſe, auf 
die vortheilhafteſte Art billig und ſchmack⸗ 
haft kochen zu lernen. Ein unent— 
behrliches Handbuch für 
Hausfrauen und 
Köchinnen. 
as vie ljähriger Erfahrung bearbeitet 
; von 


‚anna a Mauer. 


Siebente Auflage 
Neu durchgeſehen und mit einem Anhange über 
homöopathiſche Kochkunſt, ſowie einer Ser⸗ 
vier und Tranchirtabelle re HT 


1 24 
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Zu haben bei A. Ma 2 er, 240 tene 
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zu haben ſcheint, und ich daher nicht nöthig habe, 
eine weitere Empfehlung vorangehen zu laſſen; 

bemerke alſo nur, daß ich meine Recepte alle ſehr 
deutlich und ausführlich abgefaßt habe, mithin 

weitere Erklärungen überflüſſig ſind; ich begnüge 
mich daher, einige allgemeine WEB 
für Köchinnen folgen zu laſſen. | 


1) Aufmerkſamkeit und Ordnungsliebe Aa | 
zwei Dinge, welche einer Köchin nicht fehlen dür⸗ | 
fen; denn durch Unachtſamkeit und Unordnung 
entſpringt Geld- und Zeitverluſt, anderer unan⸗ 
nehmlichkeiten nicht zu gedenken. 

2) Reinlichkeit iſt eine der unentbehrlichen 
Eigenſchaften einer Köchin, da Unreinlichkeit in 
der Küche nicht nur den Geſchmack verdirbt, ſon⸗ 
dern auch auf die Geſundheit höchſt ſchädlich ein⸗ 
wirkt. 

3) Die Geſchirre, worin die Speiſen N j 
und aufbewahrt werden, haben ebenfalls Einfluß 
auf die Geſundheit. Irdene Geſchirre, jo wie 
die von Glas, Porzellan und Steingut, ſind die 
unſchädlichſten; auch nehmen, weun ſie gut find, 
die Speiſen keinen Nebengeſchmack davon au.“ 
Geſchirre von Eiſen, Kupfer und Meſſing ſind 
zwar vortheilhaft zum Kochen der Speiſen, doch 
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lüſſen ſolche ſtets ſehr reiulich gehalten werden, 
ud dürfen die Speiſen, beſonders ſäuerliche, nicht 
arin ſtehen bleiben, indem daraus die nachthei- 
chſten Folgen für die Geſundheit entſtehen. 

4) Jede Köchin muß natürlich genau Acht 
eben, daß die Speiſen nicht überlaufen, daß fie 
eder zu viel, noch zu wenig, weder zu ſchuell 
och zu langſam kochen oder braten, daß ſie nicht 
übrennen, und daß das Feuer ihnen angemeſſen 
i. | 

5) Man dürfte es vielleicht hin und wieder 
s einen Mangel betrachtet haben, daß die Pers 
nenzahl, für welche die in den Recepten angege— 
ne Quantität ausreicht, nicht beſtimmt iſt; allein 
) habe dies abſichtlich nicht gethan, da es ſich 
irchaus mit keiner Beſtimmtheit angeben läßt, 
eil an Tafeln, wo vielleicht 8 und mehr Gerichte 
ifgetragen werden, bei weitem weniger von jedem 
braucht wird, als an ſolchen, die ſich auf 2 bis 
beſchränken. Es bleibt daher der Köchin über— 
fen, im Verhältniß ihrer Haushaltung die 
Uantität jedes Gerichts zu beſtimmen 

Zur Bereicherung dieſer ſiebeuten Auflage 
be ich einige Bemerkungen über homöopathiſche 
achkunſt hinzugefügt. 
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Die Verfaſſerin. 


2 Suppen. 
3. Wein-Suppe mit Zitronat. 

Man nimmt halb Wein und halb Waffer, thue 
geriebenes Brod hinein und läßt es kochen; dann 
ſchlägt man es durch, thut Zucker, Zimmet, Carr 
damomen, Muskatnuß, Zitronenmark und Scha— 
len hinein, läßt es aufkochen, ſchneidet würflichten 
Zitronat in eine Schüſſel und richtet die Suppe 
darauf an. Will man ſie recht gut haben, ſo thut 
man ein wenig Ambra hinein. 

| | 4. Jus⸗ Suppe. 

Zu dieſer nimmt man ein halb Pfund Nind⸗ 
fleiſch, auch fo viel Kalbfleiſch, nebſt einem Stück⸗ 
chen mageren Schinken, alles in kleine Stücke 
zerſchnitten, der Topf, worin es gekocht, wird zu— 
vor mit Rindsmark belegt, und das Fleiſch darauf. 
Zum Zuſatz kommen: eine Sellerie-, Peterſilien⸗ 
und Bori⸗Wurzel, auch eine gelbe Rübe mit etwas 
Nägelchen; gut geſalzen und recht gut kochen laſſen, 
bis es dunkelbraun wird. Alsdann wird Fleiſch— 
brühe darüber gegoſſen, bis es ſich aufgelöst hat; 
nachher mit Fleiſchbrühe aufgefüllt und ſo lange 
kochen laſſen, bis das Fleiſch recht weich, und die. 
Kraft herausgekocht iſt. Die Suppe wird als— 
daun durch einen feinen Durchſchlag geſchüttet, 
etwas Butter dazu ge e han, und ſomit augerichtet. 


Suppen. 3 
3. Sago⸗Suppe. 


Der Sago wird rein ausgeleſen, gewaſchen und 
augebrühet. Wenn die Fleiſchbrühe ſiedet, ſo thut 
man denſelben daran, und läßt ihn, unter öfterem 
Umrühren, langſam kochen, damit er nicht knollig 
wird, und thut ein wenig Muskatenblüthe und 
Salz daran; vor dem Anrichten aber ein Paar 
Eierdotter verkläppert, und die nr darüber 
a 


5. Sago⸗ Suppr mit Kurto flit 


Eee wird von Kartoffelmehl zubereitet. Be— 
vor dieſes ganz dürre iſt, wird es durch einen 
feinen Durchſchlag geſchlagen, und gibt dem Sago 
ähnliche Körner. Wenn nun die Fleiſchbrühe 
ſiedet, ſo rührt man dieſe Kartoffelkörner daran, 
und läßt ſie eine halbe Stunde mitkochen; zur 
wirklichen Aehnlichkeit des Sago thut man etwas 
Bratenbrühe bei dem Anrichten in die Schüſſel, 
und gießt die Suppe darüber. 


7. Sago⸗Suppe nit Milch. 


Der Sago wird in Milch nebſt einem auf Zit— 
ronen abgeriebenen Stück Zucker langſam weich 
gekocht, und beim Anrichten mit Zucker und Zim⸗ 

met beſtreut. 


4 | Suppen. 
8. Sago⸗Suppe mit Wein. 


Ein viertel Pfund geleſenen und gewaſchenen 
braunen Sago kocht man erſt in einem Topf in 
Waſſer ſo lange, bis er recht dick und aufgequollen 
iſt; dann aber kocht man ihn in einem größeren 
Topfe, zugedeckt, in einem Maaß rothen Wein 
vollends weich, und thut kurz vor dem Anrichten 
Zucker, Zimmet und etwas kleingeſchnittene Zit⸗ 
ronenſchale daran. 


9. Gebrannte Mehl⸗Suppe. 


Man röſtet weißes Mehl in einer Pfanne braun; 
die Pfanne darf aber nicht fettig ſein, weil ſonſt 
das Mehl anhängt und anbrennt. Alsdann rührt 
man das Mehl in kochendes Waſſer, läßt die 
Suppe noch ein wenig kochen, und richtet ſie über 
in Butter geröſtete Brodſchnittchen an. (Oder 
ſchneidet Brod in eine Schüſſel, thut ein verhält⸗ 
nißmäßiges Stück Butter dazu, und richtet ſie an.) 

10. Milch⸗Suppe. 


Nimm ein halb Maaß abgeſottene Mitch, zu 
dieſer einige Löffel voll feines Mehl, mit einem 
Eierdotter angerührt, und mit Milch dünne ver⸗ 
rührt; auch wird Zucker und Zimmet nach Be- 
lieben daran gethan. Iſt dieſes unter beſtändi⸗ 
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gem Rühren aufgeſotten, ſo wird es über weiße 
Brodſchuittchen angerichtet. | 


11. Blumenkohl⸗ Suppe. 


Diefer wird zuvor fauber geputzt, und in 
Waſſer aufgeſotten, ſolches abgegoſſen, und mit 
Fleiſchbrühe, einige Peterfil- Wurzel und gelbe 
Rüben dazu, ſofort gedämpft. Wenn er weich 
wird, ftrent man einen Löffel voll Mehl darüber, 
ſchüttet es zum öftern um, gießt noch ſo viel 
Fleiſchbrühe darau, als zur Suppe nöthig, und 
läßt es ſo lange kochen, bis der Blumenkohl 
weich iſt. Bei dem Anrichten nimmt man zwei 
bis drei Eiergelb, verrührt ſolche bei dem Ein⸗ 
ſchütten der Suppe, und thut in Butter geröſtete 
Weißbrod⸗Stückcheu in Würfel geſchnitten, daran. 

12. Weißkraut⸗Suppe. 


Schneide die Blätter vom Weißkraut ganz 
klein, und dämpfe den Weißkohl in Butter, mit 
Fleiſchbrühe aufgekocht, und ſo über geröſtete 
Weißbrodſtückchen augerichtet, und mit . astiehense 
Muskatnuß beſtreut. 8. 


13. Gerſten ſuppe. 


Für vier Perſouen wird ein halb Pfund . 
Gerſte genommen, dieſe rein gewaſchen, und mit 
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einem Stückchen Butter und kochendem Waſſer 
unter beſtändigem Umrühren, an das Feuer ge⸗ 
ſtellt, wenn ſo die Gerſte gekocht hat, wird ſolche 
mit Fleiſchbrühe aufgefüllt; auch eine Scheibe 
Zitrone nebſt dem gewöhnlichen Gewürz dazu 
gethan. | 


14. Nudel⸗Suppe. 


Zu dem Teig nimmt man zwei bis drei Löf⸗ 
fel voll feines Mehl, etwas Salz und 2 — 3 
ganze Eier, wirkt dieſes unter einander zu einem 
Teig, und arbeitet ſolchen ſo lange, bis er recht 
glatt iſt; dann wird er zu mehreren Stücken 
zerſchnitten, und ganz dünne gewalzt, auf ein 
reines Tuch gelegt, bis er abgetrocknet iſt, ſomit 
jedes Stück mit etwas Mehl beſtreut, zuſammen⸗ 
gerollt, und nach Belieben ſo fein geſchnitten, als 
man will, in Waſſer abgekocht, legt fie in Fleiſch⸗ 
brühe, und läßt ſie noch einmal aufkochen. 


15. Zwetſchen⸗Suppe. 
Von guten Zwetſchen ſchneidet man die Kerne 


aus, und läßt ſie in Waſſer weich kochen; dann 
wird es durch einen Durchſchlag geſchlagen; 
man thut nach Belieben Zucker, Zimmet, Nelken 


und Wein daran, läßt dieſes noch mit aufkochen, 


Suppen. 7 


und richtet ſie über in Butter geröſtete Weißbrod⸗ 
bröckchen an. 


16. Hagebutten⸗Suppe. 


Dieſe werden entweder friſch oder getrocknet 
in Waſſer weich gekocht; dann treibe man ſie 
mit Wein durch einen feinen Durchſchlag, thut 
etwas Zucker und Zimmet dazu, und läßt es bis 
zum Anrichten mitkochen, welches letztere gewöhn⸗ 
lich über in Butter geröſtete Weißbrodſchnittchen 
geſchieht. 

17. Habergrütz⸗Suppe. 


Man nimmt Habergrütze nach Belieben, kocht 
ſie ſo lauge, bis ſie recht ſchleimig wird, und 
treibt ſie alsdann durch einen Durchſchlag. Hier⸗ 
auf läßt man fie mit Butter, Salz und etwas 
Zucker wieder kochen, quirlt ſie dann mit einigen 
Eiern und etwas ſüßer Milch ab, und richtet ſie 
über in Butier geröſtete Milchbrodwürfel und 
kleine Roſinen, welche man zuvor in heißem 
Waſſer aufgequellt hat. 


18. Reis⸗ e 


Der Reis wird vorher ſauber geleſen, mit 
kaltem, (man kann ihn auch ſogleich mit kochen⸗ 
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5 dem Waſſer abbrühen), und nachher mit kochen⸗ 
dem Waſſer abgeſpült, ſonach wird ſolcher mit 
Fleiſchbrühe und Waſſer beigeſetzt, auch einige 
Scheiben Zitronen mit Gewürz dazu gethan, 
und recht kochen laſſen; wenn die Suppe nicht 
ſtark genug:ft, kann ein Löffel voll Mehl mit an⸗ 
gerührt, und bei dem Anrichten mit etwas gerie« 
bener Muskate beftrent werden. | 

19. Fiſch⸗Suppe mit Neis. 

Gewöhnliche Weißfiſche ſanber ausgeputzt und 
gewaſchen, mit einem Tuch abgetrocknet, thut man 
mit einem Stück Butter in einen Topf, nebſt et⸗ 
was Peterſilikraut, Salz und einer Zwiebel, läßt 
den Fiſch dämpfen, bis er gut iſt; alsdaun auf 
eine Schüfjel gelegt, die meiſten Gräten heraus ge⸗ 
nommen, und alles in einem Mörſer fein geſtoßen, 
N treibt es durch einen dünnen Durchſchlag, thut 
das Durchgetriebene in einen Topf, gießt etwas 
| Gerſtenſchleim dazu, läßt es aufkochen, in eine 
Sußpenſchüſſel angerichtet, und gießt die kochende 
nn darüber. 

0. Neis:Suppe mit Krebfen. 

ae Reis nach Gutdünken, ſtelle denſelben 
mit Waſſer und Salz bei; wenn er ungefähr eine 
Stunde gekocht, ſo nimm ein Viertelhundert Krebſe 
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in Waſſer abgekocht, zerſtoßen, und mit Butter 
geröſtet, die durchgeſchlagene Brühe wird zu dem 
Reis geſchüttet und mitkochen laſſen; jedoch muß 
die Krebsbutter vorher abgenommen und nach dem 
Anrichten auf die Suppe gegoſſen werden. 

21. Wurzel⸗Suppe. 

Man nimt von allem Wurzelwerk, als: Sellerie, 
Peterſilienwurzel und gelbe Rüben, ſchneidet es; 
nachdem es geputzt und gewaschen worden iſt, in 
dünne Scheiben, und läßt es in einem Kaſſerole 
auf Kohlen in friſcher Butter weich dämpfen, gießt 
dann etwas Fleiſchbrühe vollends auf, macht 
kleine Klößchen, läßt ſie in diefer Suppe kochen, 
und richtet ſie ſodann mit Krebsbutter an. 


22. Wurzel⸗Suppe anderer Art. 


Nimm ungefähr zwei Peterſilienwurzeln, zwei 
gelbe Rüben und zwei Sellerieköpfe, reinige und 
waſche dieſes gehörig, alsdann mit einem Stückchen 
Butter geröſtet, bis die Wurzeln weich ſind; ſo— 
nach in Stückchen geſchnittenes Weißbrod auf dem 
Roſt gebraten, und die kochende Fleiſchbrühe bei 
dem Anrichten darüber geſchüttet. 


23. Gewöhnliche Nindfleiſch⸗Suppe. 
Ein gutes Stück Rindfleiſch wird mehrmals 
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gewaschen, bis es ſauber iſt, alsdann wird es in 
einem Topf mit Waſſer und Salz zum Feuer ges 
jest, und recht kochen laſſen; hierauf wird es ab— 
geſchäumt, Peterſil, Sellerie und etwas Borie 
darau gethan, wieder kochen laſſen, bis Alles weich 
iſt; alsdann ſchneidet man Milchbrod in eine 
Schüſſel, (man kann auch ſelbiges röſten), ſchüttet 
die kochende Fleiſchbrühe darüber, und reibt etwas 
Muskatnuß daran, 


32, Fleiſchbrüh⸗Suppe mit Klößchen. 

Dieſe Suppe wird, wie die vorſtehende gewöhn⸗ 
liche Nieiſchinbe, bereitet. Zu den Klößchen aber 
wird ein halb Pfund Mark genommen, dieſes 
ganz zart verarbeitet, unter zwei trocken geriebene 
M e gemengt, etwas Salz, Muskatnuß 
und zwei Eier untereinander angemacht, alsdann 
einige Minuten vor dem Anrichten in die Suppe 
gethan und aufkochen laſſ en. 


233. Fleiſchbrühſuppe mit Kartoffelmehl. 
Auf ein halb Maaß Fleiſchbrühe rührt man 
einen Eßlöffel voll Kartoffelmehl in kaltem Waſſer 
klar, gießt die kochende Fleiſchbrühe dazu, thut 
einige Zitronenſcheiben und klein geſchnittene Zit⸗ 
ronenſchalen daran, und läßt fie damit noch ein- 
mal aufkochen. 
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26. Eine kräftige Fleiſch⸗Suppe. 


Ein altes Huhn, nachdem es ſauber geputzt und 
ausgewaſchen iſt, wird an allen Gliedern und 
Knochen zu Stücken zerſchlagen; man nimmt da⸗ 
zu nach Belieben noch ſo viel Rindfleiſch, wie es 
die Haus haltung erfordert, und läßt es 3 Stunden 
lang mit etwas Salz kochen. Die gewöhnlichen 
f Wurzeln werden in Butter geröſtet, und Hier 


27. Waſſer⸗Suppe mit Brod. 


Man röſtet ein halb Pfund Schwarzbrod in 
Butter gelb⸗-braun, thut daſſelbe in berhältniß⸗ 
mäßig kochendes Waſſer, und läßt es einige Zeit 
mitkochen. Die Suppe rührt man vor dem An⸗ 
richten mit Eiern ab, und thut etwas Ingwer 
hinein. i i 
28. Waſſer⸗Suppe anderer Art. 
Einige Milchbrode in eine Schüſſel geſchnitten 
und auf die Kohlpfanne geſtellt, mit kochendem 
Waſſer überſchüttet, damit es quillt, etwas Mehl 
mit Butter geröſtet dazu, und bei dem Anrichten 
einige Eier mit Waſſer und Salz angerührt, da⸗ 
‚rüber geichüttet, | 
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29. Gries⸗Suppe. 


Man rührt in kochende Fleiſchbrühe 2-3 Hände 
voll guten Gries, läßt ihn mit klein gehackter Zit⸗ 
ronenſchale und Muskate etwas kochen, und quirlt 
die Suppe mit einigen Eierpottern ab. 


30. Zerfahrene Eier-Sus 272 


Für ungefähr 6 Perſonen nimmt malt 
quirlt fie mit etwas Milch, Muskate und 2 Löffel 
voll geriebenem Milchbrod zuſammen, (auch kaun 
man etwas kleingehackte Peterſilie und einige zarte 
Stückchen von Sellerie dazu nehmen), gießt es in 
kochende Rindfleiſchbrühe, ohne zu quirlen, und 
läßt es ein wenig kochen. Beim Anrichten hat 
man darauf zu ſehen, daß ſo viel als möglich, 
große Stücke bleiben. 


31. Bier⸗Suppe. 


Man thut in ein Maaß Bier etwas Zucker, 
Zimmet und Zitornenſchale, und ſetzt es zum 
Feuer. In etwas Milch zerrührt man einige 
Eier und etwas Mehl, quirlt das Bier, wenn es 
zu 1 anfängt, damit ab, und richtet die Suppe 
über in Würfel geſchnittenes Weiß⸗ oder 
Schwarsbend an. Statt der Milch kann man 
auch Wein nehmen, und die Eier darin zerrühren; 
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dann richtet man die Suppe über geröſtete Milch⸗ 

| brodwürfel an. 2225 

22. Bierfuppe auf eine andere Art. 


Man nimmt ein Maaß Bier, läßt daſſelbe 
kochen, und ſchäumt es ab, thut Zucker daran, zer⸗ 
rührt 2 Löffel voll Mehl mit einem Schoppen 
Milch, ſchneidet Milchbrod, ſo viel als nöthig in 
kleine würflichte Stückchen, und thut beides, unter 
beſtändigem Rühren, in das Bier, und läßt es 
nochmals laugſam kochen, bis es gar iſt. | 


33. Chocoladen⸗ Suppe. 


Nimm eine halb Maaß Milch, wenn dieſe im 
Kochen iſt, fo thue man 6-8 Loth geriebene Cho⸗ 
colade hinein, auch nach Gutdünken etwas Zucker, 
und laſſe ſolchen unter beſtändigem Umrühren noch 
etwas en wird fie über in Butter 
hnittchen angerichtet; zuvor müſſen 


e 


oder 3 Eierdotter daran Mn wer⸗ 


34. Falſche Eödes e Hupe, 
Man röſtet iteinem neuen Topfe einige Löffel 
voll Mehl ſchön gelb ohne Butter, ſchüttet Milch 
daran, etwas Zucker, geſtoßenen Zimmet und 
Nägelchen, und läßt ſolches noch eine Zeitlang 
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kochen, fo wird, wie oben, mit 2 oder 3 Eierdotter 
und in Butter erf Brodſchnittchen . 
e 

325. Liuſe Suppe 


Die Linſen werden rein geleſen, gewaſchen, kal⸗ 
a tes Waſſer beigeſchüttet und’ fo zum Feuer gebracht, 
bis ſolche weich gekocht find, etwas Sellerie und 
Fleiſchbrühe hinzu gethan, zuletzt wird etwas 
Mehl in Butter braun geröſtet, läßt dieſes mit 
aufkochen, und richtet ſie an. (Die Schotenfrüchte 
ſind auch oft beſſer, wenn ſie mit ganz kochendem 
Waſſer beigemacht und recht zugedämpft werden). 
36. Erbſen⸗Suppe. 


Die Erbſen werden ſauber geleſen, mit lauem 
Waſſer zum Feuer geſetzt, bis ſie weich geſotten 
‚find, dann werden fie durchgeſ chlagen, mit Fleiſch⸗ 
brühe aufgefüllt, Sellerie dazu gethan, bis es 
recht aufgekocht hat, und ſo e ri 
Ba! angerichtet. 

.. guder-Erbfen- Suppe. 

Von eee Kern⸗ ober Zuckererbſen 
werden die Kerne genommen, ſolche mit einem 
Stück Butter, fein geſchnittenem Peterſilienkraut 
und einigen Löffeln voll Fleiſchbrühe zum Feuer 
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geſtellt, daß ſie weich dämpfen; wenn ſie nun 
weich ſind, werden ſie in einen Topf mit Fleiſch⸗ 
brühe aufgefüllt und gekocht, bei dem Anrichten 
nimmt man das Gelbe don zwei Eiern, und rührt — 
die Suppe daran. b 

38. Kartsffel⸗Suppe. 


Die Kartoffeln werden abgeſchält und in vier 
Viertel zerſchnitten, gewaſchen und mit Salzwaſſer 
abgekocht; wenn ſie gar ſind, wird das Waſſer 
abgeſchüttet, die Kartoffeln ganz klein zerrührt, 
alsdaun werden ſie mit Fleiſchbrühe angerührt, 
etwas Sellerie und Borie daran gethan, und 
nochmals aufkochen laſſen. | 


39. Kartoffelſuppe beſſerer Art. 


Man nimmt verhältuißmäßig Kartoffeln; wenn 
ſolche roh geſchält und in kleine Würfel geſchnitten 
find, ein viertel Pfund Mark ebenfalls zerſchnitten 
zuſammen in den Topf gethan, doch ſo, daß das 
Mark unten zu liegen kommt; zu dieſem das ge— 
wöhnliche Gewürzel ganz fein geſchnitten, mit 
einem Stückchen geräucherten Fleiſch, und gießt 
ein wenig Fleiſchbrühe dazu mit etwas Salz. 
Sind nun die Kartoffeln weich gekocht, ſo wird es 
durch einen feinen Durchſchlag geſchlagen und 
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wieder in den Topf gethan; man gießt ſo viel 
Fleiſchbrühe hinzu, daß ſie ihre gehörige Dicke bei 

dem Aufkochen erhält, und richtet ſie über kleine, 
<< zeröſtete, in Würfel gefchnittene Weißbrodſtückchen 
an. 

40 Eier⸗Gerſten⸗Suppe. 

Man nimmt 3 trockene Milchbrode, reibt ſie 
auf dem Reibeiſen, ſchlägt 2 Eier dazu, macht, 
alsdann beides recht untereinander, läßt ſolches 
unter beſtändigem Umrühren laugſam in die fo- 
chende Fleiſchbrühe laufen, und noch langſam ko⸗ 
chen; beim Anrichten reibt man etwas Muskat⸗ 
uuß daran. 


41. Eiergerſtenſuppe auf eine andere 
Art. 

Nimm Fleiſchbrühe mit einem Stücken But⸗ 
ter und ſetze ſolches zum Feuer. Wenn ſie ſiedet, 
ſo nimmt man 3 Eier, etwas geriebenes Weißbrod 
und weniges Mehl, rühre ſolches mit den Eiern 
und der kalten Brühe an, und läßt es ſo, laug⸗ 
ſam umgerührt, in die Fleiſchbrühe laufen. Bei 
dem Anrichten wird etwas een auf Al 
rn PEN 
)sCirirantufeifaihen un Bin 
Nimm were beleſe und waſche ihn 
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rein, alsdaun hacke und verſchneide denſelben, 
röſte ihn in ein wenig friſcher Butter, und ſob 

er wohl geröſtet, ſchüttet man Fleiſchbt at 
hernach nimmt man die Broſamen vo 
brödchen, thut ſie daran, und läßt ſie wohl kochen, 
daß das Milchbrod ganz glatt wird; richtet man 
nun an, ſo thue 3 Eierdotter nebſt drei Löffel voll 
Rahm hinein, rühre es um, und thue ein wenig 
Muskatnuß hinzu. (Mau kann auch Mehl mit 
dem Sauerampfer röſten, ſtatt Piyaprob, e 
dem es beliebt) 


43. Körbelſuppe. 


Wird ganz auf dieſe Art behandelt, wie die 
Sauerampfer-Suppe. 


44. Eier⸗Milch⸗Suppe. 


Ein Maaß Milch, laſſe dieſelbe kochen, alsdann 
ſchlage 4 Eier recht durcheinander, ſchütte nach und 
nach die kochende Milch daran, nimm etwas Ro⸗ 
ſenwaſſer dazu, ſtelle es bei Seite, laſſe es kalt 
werden, und ſchneide Milchbrod hinein. Hat man 
mit dieſer Milch oder Suppe nicht genug, ſo nimmt 
man verhältnißmäßig noch ſo viel Milch und Eier, 
als man nöthig hann and mien es . x 
vorhergehende Art. : ee 
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150 45. Eierlauf Suppe. 
1 einen ſtarken Löffel voll Mehl, 


ei u Milch, und 2 Eier, mache hieraus 
g ſetze ein Maaß Fleiſchbrühe zum 
Feuer, laſſe fie mit etwas gehackter Peterſitie 


recht ochen, und dann unter beſtändigem Umrüh⸗ 
ren den Teig in die Fleiſchbrühe fließen, und es 
noch ein wenig kochen. Beim Anrichten reibt 
man n Muskatnuß darüber. 


AG. Krebs⸗Suppe. 

Manu rupft den Krebſen den Schwanz und die 
Scheeren aus, zieht den mittleren Vogt oder ſoge— 
naunten Darm heraus, kocht ſelbige in Salzwaſſer 
ab, ſchält ſie, und thut ſie alsdaun zur Suppe. 
Dien obern Theil der Krebſe bricht man von ein⸗ 
ander, macht das Bittere weg, wäfcht fie ſehr rein 
ab, und ſtößt ſie in einem Mörſer. Dieſes wird 


in Butter geröſtet, mit Fleiſchbrühe aufkochen 


laſſen, nebſt etwas abgeſchälter Weißbrodkruſte, 
dann durch einen Durchſchlag getrieben, und über 
geröſtete Weißbrodſchnittchen mit Eiergelb in 
Rahm angerichtet. (Dazu kann man noch nach 
Belieben Mark- oder Fleiſchklöſſe machen). 


47. Eine grüne Kernſuppe. 
Man nimmt für circa 8 Perſonen ein viertel 


in 
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Geſcheit grüne Kerne, trocknet ſie erſt, und ſtößt 


fie in einem Mörſer ſo fein wie Mehl, röſtet ſel— 


biges in Butter, verdünnet es mit guter Fleiſch 
brühe, läßt es eine Stunde kochen, durch einen 
Durchſchlag getrieben, und mit einigen Eierdottern " 


angerichtet. Alsdann Butterklößchen oder geröſte⸗ 


tes Milchbrod darein gethan. 
f 48. Berg⸗Suppe. 


Eine Quantität geriebenes ſchwarzes Brod läßt 
mau mit jo viel Butter, daß das Brod nicht zu 
trocken bleibt, mit etwas geriebener Zitronenſchale, . 


Zucker und kleinen Roſinen braten, drückt es in 
einen hohen Trichter, damit es einen Berg formirt, 
und läßt es darin erkalten. Judeſſen kocht man 


ein halb Maaß Wein mit eben jo viel Waſſer 


(oder ſtatt deſſen auch Bier) ſoviel man zur 


Suppe nöthig hat. Mit Zucker und abgeriebener 


Zitronenſchale, Butter und Salz quirlt man vier 


Eierdotter und einen halben Löffel voll Mehl in 


$ 


ein wenig Wein oder Bier, und rührt vor dem 5 


Anrichten die Suppe damit ab; der Berg wird 


behutſam aus dem Trichter genommen; mau ſtellt | 
ihn in die Mitte der Schüſſel, ſchüttet die Suppe Ar 
achtſam um den Berg herum, und beitreut 1 45 


ben mit Zucker und Zimmet, 
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2 19. Zitronen⸗ Suppe. R 


Man nimmt die Broſamen von einem Milch⸗ 
brod, röſtet ſolche in Butter gelb, und thut die 
Butter, ſo noch übrig iſt, davon; hernach 3 Theile 
Wein, 1 Theil Waſſer und das Mark aus der 
Zitrone dazu gethan, und wohl zergehen laſſen, 
dann durchgeſeiht und in einen Topf gethan, auch 
nech ein Stück ganzen Zimmet und Zucker, die 
Schale von einer halben Zitrone auf dem Reib⸗ 
eiſen dazu gerieben, und beim Anrichten das Gelbe 
von einem Ei daran gethan. um 

Mandel⸗Suppe. 


Nimm eine wel und ungeſalzene Fleiſch⸗ 
brühe, thue feingeſtoßene Mandeln hinein, laſſe 
ſie gut ſieden, und reibe es durch einen Durch⸗ 
ſchlag; dann nimmt man friſche Butter, Man⸗ 
deln, Muskat, 3 Eierdotter und Weißbrodſchnitt⸗ 
chen geröſtet, in die Schüſſel gelegt und die 
Suppe darüber angerichtet. 

51. Kraft⸗Suppe. 


Nimm einen Kapaun, rupfe ihn trocken, nimm 
ihn ſauber aus, und waſche ihn mit Wein, ſchneide 
das Fett alles ab, und zerſchlage die Beine ganz 
klein; hierzu nimm ein Markbein von einem 
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Ochſen, das kein Fett, ſondern nur etwa ein halb 
Pfund Fleiſch hat, und von einem Kalbshals el 
Pfund, von einem Hammelskolben 1. Pfund 
Alles mit Wein gewaſchen und die Kuochen zer⸗ 
ſchlagen, ſolche in eine Zinnflaſche gethan, dazu; 
ein wenig Muskatenblüthe, etwa eine Handvoll 
Bareßblumen und ein wenig Salz. Die Flaſche 
wird hart zugeſchraubt und in einen Topf mit 
Waſſer geſetzt, das Waller 12 Stunden ſieden 
laſſen, und immer mit warmen Waſſer angefüllt, 
damit es immer im Sieden bleibt, hernach in 
einen ſteinernen Krug gef ſchüttet und in. den Keller 
gethan. f 


52. Kraft⸗Suppe anderer Art. 


Man nimmt ein altes Huhn oder e 
ſchlägt die Gelenke entzwei, ein Stück Rindflziſch, 
vom Kalbfleiſch die Beine, und vom: beſten Ge⸗ 1 
würz, legt es in eine Zinnflaſche, ſtellt es in zeinen z 
Keſſel voll Waſſer und läßt es 2 oder 3 Stunden S 
kochen. Daun nimmt. man die Flaſche heraus, 
(und die Blüße it fertig. Ben 


53. Buttermilch. Supne. f 1 jede 


Dan nimmt ein Maaß Butter- und: ein Mag 
ſüße Milch, rührt einen Löffel voll Mehl mit 


725 


. 
7 e 
1751 

! * 


22 S u p pen. 
Milch an, ſtellt ſie zum Feuer, und rührt fo lange, 
bis es kocht. Dann ſchneidet man Milchbrod 
würfelig, und ſchüttet es in die Suppe, zerrührt 
4 Gierdotter, und richtet die Suppe darüber an. 
54. Geriebelte Mehlſuppe. 

Man nimmt 3 Löffel voll Mehl und ein Ei, 

macht ſolches wohl untereinander, und läßt es, 


wenn die Fleiſchbrühe kocht, unter beständigen 
Umrühren hiueinlaufen. 


55. Geriebelte Milchſuppe. 


Wird auf die nämliche Art behandelt, wie die 
obige, und wenn die Milch kocht, läßt man den 
Teig ebenſo, wie bei der vorigen, hineinlaufen. 


56. Gedörrte Zwetſchenſuppe. 


Drei Pfund Zwetſchen werden ſauber gewaſchen 


in einen Topf gethan, ein Stück Brod hineinge⸗ 
ſchnitten, Waſſer darüber geſchüttet und einige 
Stunden lang kochen laſſen. Alsdann wird ein 
Löffel voll Mehl mit Butter ſchön gelb geröſtet, 
von der Zwetſchenbrühe daran geſchüttet, und läßt 
es recht ſtark kochen, dann über dir Suppe 5 
tet und angerichtet. N 

Auch kann man dieſelbe, wenn fie beſſer fein. 
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ſoll, durchſchlagen, dann Zucker und Zimmet nebſt 


etwas Wein dazu thun, und wieder aufkochen 
laſſen. 


57. Panadel Suppe. 


Hierzu ſchneide man weißes Brod würflich in 
einen Topf, gieße gute, fette Fleiſchbrühe hinzu, 


bis das Brod durchnäßt iſt, und ſchlage ungefähr 


3 Eier darunter. Wenn Alles untereinander ab⸗ 
gerührt iſt, laſſe man es ein wenig anziehen, gieße 


dann die ſiedende Fleiſchbrühe darüber, und la ſſe 
ſie noch eine halbe Stunde lang kochen. 


38. Karpfen⸗Suppe. 
Einem zweipfündigen Karpfen zieht man, wenn 


er geſäubert iſt, die Haut ab, und reinigt das 
Fleiſch von den Gräten. Dieſe nebſt dem Kopf, 


einigen großen Zwiebeln und einer Hand voll Pe⸗ 


terſilie werden zuſammen klein gehackt, ein kleiner 
Kochlöffel voll Mehl und die gehackten Gräten in 


einem guten, großen Stück Butter gedämpft, gute 


Fleiſch, oder helle Erbſeubrühe daran gegoſſen, 


ein Lorberblatt und von allen Sorten ganzes Ge⸗ 
wi; dazu gethan und recht gekocht, alsdann durch 
ein Haarſieb getrieben. Das Fleiſch von dem 


Fiſche wird nebſt etwas Peterſtlie und Zwiebeln 


ebenfalls klein gehackt und in einem Stückchen 
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„Butter mit etwas Mehl wohl gedämpft, die durch⸗ 
gi getriebene Brüh daran gegoſſen, noch eine halbe 
Stunde’ durchgekocht, über Weißbrodſchnittchen, 
»die in Butter gelb geröſtet ſind, angerichtet, und 
das Gelbe von einigen E Eiern darein gethan. 
1 & 39. Eine gute Aalſuppe. 
Man nehme für ungefähr 12 Perſonen 3 Pfund 
Aal, ſchneide ſie in Stücke, beſtreue ſie mit Salz 
und aufe ſie ſtehen bis zum Gebrauch; die Aale 
dürfen aber nicht zu klein und dünn ſein, ſonſt 
zhaben ſie keine Kraft. Dann ſetzt man ein Stück 
Butter in einem irdenen Kaſſerole auf's Feuer, 
sthut⸗5 6 Hände voll klein geſchnittene gelbe Rüben, 
Pfeffer, Salz und etwas gehackte Charlotten 
„darein iſt es halb weich, ſo thut man eben ſoviel 
sgrime Erbſen dazu; ſind ſelbige bald gut, werden 
einige Teller voll von allen möglichen Gewürzen 
und Kräutern nämlich Sellerie, Borie, Peterſilie, 
„Kraut- und Wurzel, etwas Portlack, Baſilikum, 
zein Kopf Weißkraut, alles zuſammen klein gehackt, 
und dazu gethan, mit etwas Fleiſchbrühe aufge⸗ 
stellt und wieder eine Zeit lang kochen laſſen; 
zalsdann einige Hände voll in Viertel geſchnittene 
Frühbirnen ſo lange mitkochen faſſen, bis Alles 
zuſammen⸗ weich iſt, zuletzt ſo viel Fleiſchbrühe 


Suppen 25 


dazu gefüllt, als man zur Suppe nöthig hat, die 
Aale abgewaſchen, und darein nebſt recht guten 
Fleiſch⸗ oder Butterklößchen gar kochen laſſen, 

und ſelbige ſodann undurchgeſchlagen mit Mus⸗ 
katunß, Eiergelb und Rahm, Alles zuſammen in 
die Schüſſel angerichtet, Will man die Suppe 
piquant haben, thut man e ge Löffel 
Weine ſſig. dazu. 


60. Braune Suppe von Bien zur 
! Jaſtenzeit. 


Für 8 Perſonen ſetzt man ein viertel Seſchet 
Erbſen, nebſt Wurzeln, Peterſilie, Sellerie, gelben 
und weißen Rüben, mit kaltem Waſſer und etwas 
Salz an das Feuer. Inzwiſchen werden zwei 
Pfund Fiſche, les mögen Karpfen, Barben, 
Schleien oder Schuuppfiſche fein) geputzt, ausge⸗ 
nommen, zu Stückchen geſchnitten, und mit einem 
Tuche abgerieben. Hierauf nimmt man in eine 
Kaſſerole oder breite Schachtel ein viertel Pfund 
Butter, legt die Fiſche darein, ſchneidet große 
Zwiebeln und von allen Arten Wurzeln darauf, 
ſtreut ſo viel Mehl, als zwiſchen 4 Finger gefaßt 
werden kann, darüber, läßt ſie auf ſtarken Kohlen 
dämpfen, treibt die Erbſen, wenn ſie weich ſind, 
darüber durch, kocht alles zuſammen ur eine 
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halbe Stunde, treibt es dann durch ein Haarſieb, 


5 erhält die Brühe heiß, und PR ſie über geback⸗ 


ene ll an. 
61 Kloſterſuppe mit Wein. 


er 45 Perſonen beliest man ein biertel Pfund 


Reis, reibt ihn mit einem leinenen Tuche kein ab, 
ſtößt ihn im Mörſer, ſiebt ihn durch, rührt ihn 
mit einem Schoppen Falten Waſſer an, ſetzt ihn auf 
Kohlen, rührt fleißig, daß er nicht klößig wird, 
thut, wenn er eine Weile gekocht hat, noch einen 
Schoppen weißen Wein, die Schale von einer hal⸗ 
ben, abgeriebenen Zitrone nebſt Zucker dazu. Iſt 
der Reis zu dick gekocht, ſo wird mit weißem Wein 
geholfen. Vor dem Anrichten verrührt man ſechs 


Eiergelb ſtark mit kaltem Wein, gießt die gekochte 
Suppe langſam daran, richte ſie in die Suppen⸗ 
ſchüſſel an, und ſtreut etwas geſtoßenen Aimmet 


darüber, 
62. Külbsbiri Suppe! 


Für circa 6 Perſonen nimmt man von zwei 


Kälbern das Hirn, macht das Häutchen rein da⸗ 
von, rührt ſie dann in einer Schüſſel mit einem 
biertel Pfund friſcher Butter und 2-3 Eßlöffel 
voll geriebenem 140 Muskatnuß und a 


| 
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darein, thut 3 ganze Eier und von 3 anderen das 
Gelbe daran, gießt ſo viel Fleiſchbrühe in eine 
Kaſſerole als man zur Suppe nöthig hat, ſetzt 
dieſelbe über ein Kohlfeuer, und legt von der 
Maſſe ein kleines Klößchen ein. Hält es ſich, ſo 
wird fortgefahren; im Gegentheil mit etwas ge⸗ 
riebenem Milchbrod geholfen. Wenn ſie alle ein⸗ 
gelegt find, und eine viertel Stunde gekocht haben, 
richtet man ſie ohne Brod in die Terrine oder 
Suppenſchüſſelr an; man kann auch ein Paar Eier⸗ 
gelb darein thun. 


83. Hühnerſuppe 


Man ſetzt ein halbes, altes, geputztes Huhn 
(Henne) mit einer Sellerie- und Peterſilienwurzel, 
gelben Rüben und etwas Salz in einem anderhalb— 
mäßigen Topf zum Feuer. Wenn das Huhn 
weich iſt, ſo macht man das Fleiſch ab, hackt es 
mit 12 geſchälten Mandeln und dem Gelben von 
3 hartgeſottenen Eiern zuſammen, ſtößt die Beine 
davon in einem Mörſer, thut hierauf das gehackte 
dazu, ſtößt es auch noch mit, nimmt dann das 
Geſtoßene in eine Kachel, rührt es mit der Hüh- 
nerbrühe an, läßt es noch ein wenig zuſammen 
kochen, treibt es dann durch ein Haarſieb, thut ein 
wenig Muskatnuß darein, läßt die Brühe nur bis 
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zum Kochen kommen, und richtet fie ſogleich über 
geröſtetes Milchbrod an. 
64. Haſenſuppe. 

Hierzu nimmt man das Geräufche, den Kopf, 
Hals, auch die vorderen Läufe, wäſcht dieſe ſauber, 
zerhauet es ein wenig, ſetzt es in einen Topf mit 
Waſſer, Salz, zwei Lorbeerblättern, einer großen 
mit Gewürznelken beſteckten Zwiebel, etwas Thy⸗ 
mian, Baſilikum und einigen gequetſchten Wach⸗ 
holderbeeren zu, gießt, ſobald das Fleiſch weich 
it, die Brühe durch einen Seiher, röſtet 2 Koch- 

löffel voll Mehl braun in 6 Loth zuvor zerlaſſener 
Butter, dämpft eine fein geſchnittene Charlotten⸗ 
zwiebel darin, gießt die durchgetriebene Brühe 
daran, läßt es noch ein wenig durchkochen, richtet 
dann die Suppe über zart eingeſchnittenes ſchwar⸗ 

zes Brod an, läßt ſie noch auf Kohlen Ba 
er gibt fie zu Tiſche. i 


65. Weiße geſtoßene Suppe. Er 
Man löſet von Bratenreſten, dieſelben mögen 


nun von Kapaunen, Hühnern, Indian, oder auch 
nur ſchönem, weißen Kalbsſchlegel fein, und ſtößt 


das Fleiſch mit 15-20 abgezogenen ſüßen Mandeln 
und reinem hart geſottenen Hirn in einem Mör⸗ 


ſer wohl durcheinander, läßt ſodann einen Löffel 
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feines Mehl iu einer Kaſſerole mit etwas Rinds⸗ 


fett oder Butter anlaufen, gibt das Geſtoßene 


hinein, rührt es gut um, und läßt es, mit Fleiſch⸗ 
{he aufgefüllt, eine volle Stunde kochen. Bor 
dem Anrichten würze man es mit ein wenig gerie⸗ 


bener Muskatnuß, In ſeihe es durch ein Haar⸗ 


ſieb über geröſtetes Milchbrod. 


66. Milz ſuppe. 


Man ſchueidet ein Milz ſammt dem Netz, etwas 
grüner Peterſilie und Borie klein, und läßt es in 
einer Kaſſerole mit etwas Butter und einigen 
Zwiebelſcheiben fo lange zugedeckt dünſten, bis es 
auf dem Boden bräunlich wird. Nun rührt man 
ein Paar Kochlöffel roll Mehl daran, und backt 
Milchbrodſchnittchen in Rindſchmalz. Dieſe nebft 


den in der Kaſſerole befindlichen in man ſodaun 


in einem Mörſer klein, thut dieſe Maſſe wieder 
in die Kaſſerole, füllt gute Fleiſchbrühe dazu, und 
läßt ſie damit gut verſieden. Zuletzt ſeiht man die 
Suppe durch einen Durchſchlag,und richtet ſie über 
geröſtete Milchbrodſchnittchen au. 


i 67. Baumwollenſuppe. 

Für ungefähr 6 Perſonen wird ein viertel Pfund 
Butter leicht gerührt, hierauf ſchlägt man 4 Eier 
darein; wenn dieſe wohl gerührt ſind, werden 5 
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kleine Kochlöffel voll Mehl, Salz, Muskatnuß 
und 4 Eßlöffel voll ſüßer Rahm dazu gethan; 
ſobald die Fleiſchbrühe kocht, wird der Teig mit 
dem Kochlöffel hineingezettelt. Die Suppe darf 
nicht lange kochen, ſo iſt ſie fertig. | 


68. Buillon auf Reiſen. 


Auf ein Pfund Buillon jest man 5 Pfund ma⸗ 
geres Rindfleiſch mit 8 halben Maaß Waſſer, 
einer alten Henne und 2 Kalbsfüßen zum Feuer, 
und läßt es ganz weich kochen, dann legt man in 
eine große Kaſſerole auf dem Boden geſchnittene 
Zwiebeln, giebt dann einen zerhackten Kalbsſchle— 
gel, 2 Kalbshälſe, 2 Pfund mageres Schweine— 
fleiſch, 2 oder 3 Pfund Schöpſenfleiſch und einen 
Schoppen Waſſer darauf, und läßt es mit ein 
Paar gelben Rüben, Peterſilie und Paſtinakwur⸗ 
zeln ſo lange dünſten, bis ſich der Saft auf dem 
Boden bräunlich anlegt, dann gießt man die abge⸗ 
kochte Fleiſchſuppe darüber, und läßt Alles zuſam⸗ 
men 3-4 Stunden langſam kochen, um die Suppe 
ſchön klar zu erhalten. Iſt Alles ganz weich, 
und das Fleiſch faſt nicht mehr genießbar, ſo ſeihet 
man es durch ein feines Haarfieb, dann durch ein 
feines Tuch, gießt gleich die Suppe in eine andere 
Kaſſerole, und laßt es über gelindem Kohlfeuer 
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langſam ſo kurz einkochen, bis es einem ſehr dicken 
Glace ähnlich iſt, und von ungefähr 8 halben 
Maaß nunmehr eine bleibt; kocht dann noch eine 
ganze Muskatnuß oder Blüthe damit aus, ſeihet 
es zuletzt durch ein reines Tuch und läßt es auf 
einer flachen Schüſſel auskühlen. Iſt es ausge— 
kühlt oder gut geſtockt, ſo macht man Täfelchen 
von der Größe einer Chocoladetafel, legt ſie auf, 
und Stellt fie an einem kühlen Ort in die Zugluft, 
und bewahrt daun die gut ausgetrockneten zum 
fernern Gebrauch. Noch muß man merken, daß 
ſie, wenn man ſie auf Reiſen in warmem Waſſer 
auflöſen läßt, um ſchnell eine gute Suppe zu er⸗ 
halten, nicht mehr geſalzen werden dürfen, weil 
ſie ſonſt zu ſauer würden; will man ſie aber ver⸗ 
beſſern, jo kann man auch ein Paar Rebhühner, 
einen Faſan oder einen Birkhahn dazu nehmen. 


Kalleſchalen. 


69. Weinkalte ſchale mit Zitronen. 


Zwei Zitronen werden auf Zucker abgerieben, 
der Saft davon darauf gedrückt, halb Wein und 
halb Waſſer zugegoſſen; dann rührt man es um 
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damit ſich der Zucker auflözt, gießt es durch ein 
Haarſieb, und ſetzt es an einen kühlen Ort. In 
die Terrine thut man entzweigebrochenen Zwie— 
back, gießt die Kalteſchale darüber, und beſtreut 
ſie mit Zucker, wenn man will, auch mit etwas 
Zimmet. 

70. Erdbeeren Kalteſchale. 
Aus geleſene Wald⸗Erdbeeren thut man in eine 
Terrine, gießt halb Wein und halb Waſſer, welches 
man mit Zucker, worauf eine Zitrone abgerieben, 
verſüßt, darüber, und ſtellt ſie einige Zeit an einen 
kühlen Ort. Beim Anrichten gibt man gewöhnlich 
auf einem Teller noch beſonders geriebenes Brod, 
oder Zwieback, damit man nach Belieben davon 
zuſetzen kann. 
71, Kirſch⸗Kalteſchale. 

Man löst völlig reife, ſaure Kirſchen von den 
Stielen, ſtößt ſie mit den Kernen, einigen Nelken 
und etwas Zimmet in einem Mörſer, läßt ſie 
einige Stunden in einem irdenen Gefäße ſtehen 
und preßt fie hernach durch ein leineues Tuch. 
Dann gießt man zur Hälfte rothen Wein in den 
ausgepreßten Saft, verſüßt ihn gehörig, läßt ihn 
durch einen feinen Durchſchlag ae und A 
ihn mit Bisgquit. 
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7 . Weinkalteſchale mit Brod. 

Man thut fein geriebenes Brod nebſt etwas 
gereinigten und abgekochten Roſinen in eine Ter⸗ 
rine, gießt zwei Theile Wein und einen Theil 
Waller darüber, preßt, nach Verhältniß der 

Quantität Kalteſchale, den Saft von einer oder 
mehreren Zitronen dazu und verſüßt ſie nach Be— 
lieben mit Zucker, auf welchem man di Zitronen 
abgerieben hat. a 
782. Bier⸗Kalteſchale. 

Man reibt Brod auf dem Reibeiſen, miſcht 
klar geſtoßenen Zucker darunter, thut gereinigte, 
abgekochte und wieder erkaltete kleine Roſinen und 
abgeriebene Zitronenſchale dazu, gießt das Bier 
darüber, rührt es um, und läßt es einige Zeit an 
einem kühlen Orte ſtehen. 

72. Himbeer⸗Kalte ſchale. 

Man zerquetſcht in einem irdenen Gefäße Him⸗ 
beeren, drückt ſie durch ein Tuch, gießt die Hälfte 
Wein und den Saft von einer Zitrone hinzu, läßt 
Alles durch einen feinen Durchſchlag laufen, ver⸗ 
ſüßt es, und ſervirt es mit Maudelbrödchen. 

75. Heidelbeer⸗Kalteſchale. 
Man zeraquetſcht die Heidelbeeren in einem 
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Topfe, thut etwas geriebenes Schwarzbrod, einen 
Theil Waſſer und zwei Theile Wein nebſt Zucker 
und Zimmet dazuf ſtellt es an einen kühlen Ort 
und trägt es auf. 


76. Milch Kalteſchale. 


Ein Maaß gute Milch läßt man mit auf Zit⸗ 
ronen abgeriebenem Zucker und etwas abgeſchäl— 
ten, klein geſtoßenen, ſüßen Mandeln kochen, quirlt 
fie ſodann mit 2 — 3 Eierdottern ab, gießt ſie in 
die Terrine, belegt ſie mit dem von dem Eiweiß 
geſchlagenen und in Milch geſottenen Schuee, und 
ſetzt ſie zum Abkühlen an einen friſchen Ort. Sie 
wird mit Oblaten, Zucker und Zimmet ſerviert. 


Eingelegtes zu Suppen. 


7 7. Gebackene Neisſchnitten. 


Man liest und wäſcht ein Paar Hände voll 
Reis, ſtößt ihn gröblich, läßt ihn in guter Rinds⸗ 
brühe dick einkochen und dann erkalten. Hierauf 
ſchlägt man ein Stück Krebsbutter zu Milch, thut 
ſo viel Eier als Löffel voll Reis dazu, wie auch et⸗ 
was fein geriebenes Milchbrod, klein gehackte 
Peterſilie, Salz und geſtoßene Muskatenblüthen, 


Eingelegtes zu Suppen. 35 


ſtreicht eine Pfanne oder eine Form mit Butter 
aus, ſtreut etwas geriebenes Milchbrod hinein, 
füllt ſie mit dem Teig halb voll an und backt ihn 
bei gelinder Hitze im Ofen. Wenn er ausge— 
backen iſt, ſchneidet man längliche Schnittchen 
davon, und legt ſie in die Suppe. 


78. Klößchen zur Suppe. 

Das weiße Hühnerfleiſch wird mit einem kleinen 
Stückchen ſauber abgehäuteten, friſchen Rinds— 
Nierenfett, mit ein klein wenig Peterſilie, Zitronen 
ſchale und etlichen Charlottenzwiebeln recht fein 
gehackt. Wenn es halb klein iſt, ſo reibt man 
von einem kleinen Milchbrode die Rinde ab, 
ſchueidet es zu dünnen Schnittchen, erweicht es mit 
ein wenig ſüßem Rahm und thut es dazu. Mit 
dieſem wird es vollends fein gearbeitet, hernach 
noch mit einem Ei im Mörſer geſtoßen, Salz und 
ein wenig Muskatenblüthe dazu gethan. Daraus 
werden kleine Klößchen gemacht und in ſiedender 
Fleiſchbrühe gekocht. Sollte der Teig zu dick ſein, 
ſo kaun man noch ein Ei darein ſchlagen; iſt er 
aber zu dünn, ſo darf noch etwas Milchbrod oder 
Mehl dazu genommen werden. ö 


78. Butter⸗Klößchen. 
Vier Loth Butter werden zu Milch geſchlagen 


1 


36 Eingelegtes zu Suppen. 

drei Eier dazu, ſo lange gerührt, bis ſich Beides 
ganz vereinigt hat; dann 3 Kochlöffel voll Mehl 
und Muskat hinein gerührt, mit einem vorher in 
heißes Waſſer getauchten blechernen Löffel kleine 
Klöße abgeſtochen, dieſe in kochende Fleiſchbrühe 
eingelegt und zugedeckt. Wenn fie in die Höhe 
kommen, ſind ſie gar. 


80. Semmel⸗Klößchen. 


Man ſchlägt ein Stück Butter zu Milch, dann 
einige Eier, jedoch blos von der Hälfte derſelben 
das Weiße hinzu, ſchlägt es nochmals, thut gerie— 
benes und geſiebtes Milchbrod, das man eine 
halbe Stunde zuvor mit etwas ſüßer Milch be⸗ 
ſeuchtet hat, um es aufquellen zu laſſen, nebſt ge- 
ſtoßeuem Zucker, klein gehackten ſüßen Mandeln 
und Zitronenschale oder Muskate dazu, macht da= 
von kleine, runde Klößchen und legt ſie in kochende 
Fleiſchbrühe ein; ſobald ſie in die Höhe kommen, 
find fie gar und können angerichtet werden. 

Rathſam iſt es, erit ein Klößchen zu kochen, um 
zu jehen, ob es auseinander fällt, oder feſt iſt, in 
welchem erſteren Falle noch etwas geriebenes f 
Milchbrod, und im letzteren etwas Milch zum Teig 
kommen muß. Von dem Milchbrod wird, ehe 
mam es reibt, die braune Rinde abgef Li itten, 
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. Kartoffelklößchen. 

Gekochte und geſchälte Kartoffeln werden, went 
ſie erkaltet ſind, auf dem Reibeiſen gerieben, ſo N 
viel Eier daran geſchlagen, als es große Kartoffeln 
waren; Salz, Zitronenſchale und Muskat hützu 
1 Aus dieſer Maſſe, die leicht fein und ſehr 
gut untereinander gemacht werden muß, werden 
Klößchen gemacht und ſelbige in Butter ſchön gelb 


gebacken. 
52. Hirnklößchen. 


Ein halbes Kalbshirn wird ſauber gewaſchen 
und abgehäutet. Bis das Waſſer davon abläuft, 
läßt man ein Stück Butter von der Größe eines 
halben Hühner⸗Eies zergehen, aber daß ſie ja 
nicht heiß wird; man rührt fie darnach fo lange, 
bis ſie aufängt, zu gerinnen. Mit dieſem rührt 
man das Kalbshirn fo lange ab, bis alles einau⸗ 
der recht angenommen 85 Nun ſchlage ein Ei 
daran, ſchütte nach und nach eine Kaffeeſchale voll 
Milch dazu, und rühre weißes Mehl nebſt Salz 
und ein wenig geſtoßene ee darein, 
bis der Teig recht iſt; lege die Klößchen in die 
kochende Brühe, und laſſe ſie eine halbe Stunde 
kochen. Man kann ſie auch in Schmalz: backen, 
aber da darf man keine Milch, ſondern. muß dal 
ter Eier dazib nehmen.“ 
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AL Weiße Klößchen von Hühnerfleiſch 


Hacke das Bruſtfleiſch von einer Henne mit ein 
wenig Zitronenſchale recht fein, rühre es mit ein 
Paar Eßlöffel voll Milch ab, ſchlage 2 Eier daran, 
beſtreue es mit einer Hand voll weißen Mehls, 
gieße auf das Mehl ein wenig zergangene Butter, 
thue Salz und geriebene Muskatnuß dazu, und 
rühre Alles durcheinander, laſſe es eine Weile 
ſtehen, lege dann zuerſt ein Klößchen in die ſiedende 
Brühe. Sollte der Teig zu feſt ſein, ſo kaun man 
ein wenig Milch daran rühren; iſt er aber recht, 
ſo lege man alle Klößchen in die ſiedende Brühe, 
und laſſe ſie eine gute Viertelſtunde kochen. Man 
kann auch gebratenes Kalbfleiſch dazu gebrauchen. 


84. Gebackenes Kalbsgehirn. 


Man häutet ein ganzes Kalbsgehirn gehörig 
ab, und ſiedet es in Salzwafſer weich. Dann 
zerläßt man 8 Loth Butter und rührt das Gehirn. 
mit vier in Milch geweichten, wieder ausgedrückten 
Milchbroden, 8 Loth fein geſtoßenen Mandeln, 4 
ganze Eier und 3 Dotter, auch etwas Salz darun— 
ter. Dann beſtreicht man einen Topf mit Butter, 
ſtreuet geriebenes Milchbrod darein, legt die Maſſe 
hinein, (das Geſchirr darf aber nur halb voll 
werden), deckt es zu, thut oben und inte Kohlen 
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hin, doch nicht zu viel darunter, damit es nicht 

anbreunt; nachdem es eine halbe Stunde gebacken 

hat, richtet man es in einer Suppe an. 6 
85. Mandelbrödchen. 

Auf 12-16 Loth geriebenes Milchbrod gießt 
man nach Gutdünken ſüße Milch, und rührt es 
über'm Feuer zu einem dicken Brei, ſchlägt dann 
12 Loth Butter zu Milch, thut 6 ganze Eier und 
4 Dotter, und zwiſchen jedem Ei einen Löffel voll 
von dem gerührten Milchbrod hinzu; hierauf 6 
Loth fein gehackte Mandeln, 4 Loth fein geſtoßenen 
Zucker und etwas klein gehackte Zitronenſchale, 
rührt Alles zuſammen eine Weile auf eine Seite, 
ſchmiert kleine, beliebige Formen mit Butter aus, 
und backt darin die Mandelbrödchen langſam gar. 

86. Krebsklößchen. 
Man rührt mit etwas geſchlagener Krebsbutter 
kleingehackte Krebsſchwänze, geriebenes Milch⸗ 
brod, 2 Eier und 1 Dotter, 2 Löffel voll Milch, 
klein gehackte Zitronenſchale und Salz, alles zu⸗ 
ſammen gewirkt; dann macht man Klößchen da⸗ 
raus und ſiedet ſie in Fleiſchbrühe. aa 
87. Leberklößchen. 
Hacke eine Gans⸗ oder Kalbsleber, nachdem ſie 


:: Eingelegtes zu Suppen. 
zuvor ſauber gewaſchen und abgehäntet iſt, mit 
ein wenig Mark oder friſchem Speck recht fein, 
(man kann auch einige Zwiebeln dazu thun), röſte 
einen Kochlöffel voll Mehl ſchön gelb; wenn es 
kalt iſt, ſo vermiſche es mit einer Hand voll feinem 
Mehl, rühre die Leber mit ein wenig Milch ab, 
und, thue dieſe mit Milch abgerührte Leber auch 
Unter das feine Mehl, ſchlage einige Eier hinein, 
nimm Salz und geriebene Muskatnuß dazu, 
mache indeſſen Fleiſchbrühe oder Waſſer ſiedend 
und lege die Klößchen hinein. Man kann ſie auch 


in Schmalz backen, wo man auch noch Peterſick⸗ | 


in 1 0 ee dazu nehmen kann. 


„Braune Batterkloßchen. 


Schne eide von zwei kleinen Milchbrödchen die 
Rinde ab, laß dieſe Rinde auf einem Blech im 
Backofen braun werden, ſtoße ſie, wenn ſie vorher 
kalt geworden iſt, recht fein, und feuchte ſie mit ein 
wenig ſüßem Rahm au. Indeſſen rühre 4 Loth 
friſche Butter mit einigen Eiern ab, thue die an⸗ 


gefeuchtete Rinde, Salz und Muskatenblüthe da⸗ 


ih rühre Alles wohl durcheinander, mache kleine 


Klößchen daraus, lege ſie in die ſiedende Brühe 
R 4005 laſſe ſie kochen, bis ſie obenauf ſchwimmen. 


| 
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89. Klöße mit Krebsſuppe. 

Es wird ein hart gewordenes Milchbrod auf 
dem Reibeiſen gerieben, mit ſüßem Rahm ange⸗ 
feuchtet und etwas zergangene Butter dazu gethan; 
ſo läßt man es ſtehen. Dann wird das Weiße von 
3-4 Eiern zu Schaum geſchlagen, und das Ange- 
feuchtete damit angemacht, daß es wie Klößchen⸗ 
teig iſt, Salz und Muskatblüthe dazu gethan und 
in Schmalz gebacken. 

508. Kalbfleiſchklößchen. 
Es wird ein halb Pfund Kalbfleiſch, nachdem 
es Sauber gewaſchen, recht klein gehackt. Wenn 
dieſes geſchehen iſt, ſo ſtößt man es mit einem 
Stück Butter, ſo groß wie ein halbes Ei, in einem 
Mörſer noch ein wenig, damit es recht fein wird. 
Indeſſen ſchneidet man von einem Milchbrod die 
äußere Rinde ab, weicht das Innere in Milch ein, 
drückt es wieder gut aus, rührt es mit dem Fleiſch, 
einigen Eierdottern und einem ganzen Ei an, thut 
Salz und Muskatblüthe dazu, und macht kleine 
Klößchen daraus. Dieſe werden dann in kochende 
Brühe eingelegt, und müſſen ſo lange kochen, bis 
ſie oben ſchwimmen. Man kann ſie auch in 
Schmalz backen. (Auf dieſe Art kann man auch 
von Rindfleiſch oder von einer ungekochten Hüh⸗ 
nerbruſt Klößchen machen, die noch kräſtiger find). 
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BE. Gebackene Erbſen zur brauen 
Fiſch⸗ oder Fleiſchſuppe. 


Man macht einen ganz dicken Teig von 3 Löffel 
voll Mehl, 3-4 Eier, Salz und Milch, treibt ihn 
durch einen weiten Schaumlöffel wie Erbſen in's 
heiße Schmalz. Wenn nun die ganze Pfanne voll 
iſt, und die Erbſen gelb ſind, welches gleich ge⸗ 
ſchehen iſt, ſo nimmt man ſie mit einem andern 
engern Schaumlöffel heraus, und macht es wie 
vorher, bis der Teig alle iſt. Daun thut man fie 
in die Suppenſchüſſel, gießt die ſiedende Brühe 
darüber, und trägt ſie gleich auf den Tiſch, indem 
ſie ſonſt weich werden. ö 
92. Neisklößchen. 


Man läßt Reis in Milch dick kochen, thut dann 
Butter, Zitronenſchale, Zimmet, Eier und Salz 
dazu und macht kleine Klöße, läßt ſie in Fleiſch⸗ 

brühe kochen, und thut ſie zur Suppe. ö 


93. Weiße Klöße von Fiſchen. 
Von welcher Art Fiſche es auch ſind, ſo wird 


N 


ein Stück von einem Pfund in Salzwaſſer gekocht. 
Hat man von Fiſchen etwas übrig gelaſſen, fo iſt 
es auch zu gebrauchen. Man liest die Gräten 
ſauber davon, hackt den verleſenen Fiſch mit et- 


1 
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was Zitronenſchale, Peterſilie und 2 gebackenen 
Eiern auf einem Brett, nimmt ihn dann in eine 
Schüſſel, übergießt eine Handvoll Weißbrodmehl 
mit 2 Loth zerlaffener Butter, und rührt es mit 
drei Eiergelb nebſt Salz und Muskaten an das 
Gehackte. Sollte der Teig noch feſt ſein, ſo wird 
von einem oder 2 Eiern das Weiße zu Schaum 
geſchlagen und noch daran gerührt. Nun legt 
man ganz kleine Klöße davon in Erbſenbrühe. 
Iſt es zu keiner Faſtenſuppe, ſo kann man ſie 
auch in Fleiſchbrühe ſieden. Die Klöße können 
zu Faſten⸗ oder Fleiſchſuppen gebraucht werden. 


94. Griesmehlklößchen. 


Man rührt 4 Loth Butter leicht, ſchlägt 2 große 
Eier darein, und thut 2 ſtarke Eßlöffel voll Gries⸗ 
mehl dazu. Man muß es entweder lange rühren 
oder eine Zeitlang unter einander ſtehen laſſen, 
bis der Gries aufquillt; dann rührt man wieder 
ein wenig, thut etwas Salz und Muskatnuß da- 
ran, probiert einen Klöß in der Fleiſchbrühe, ob 
er nicht zerfällt, (iſt dieſes der Fall, ſo thut man 
noch ein wenig Gries darunter, dann erſt legt man 
die übrigen Klöße vollends ein, und läßt ſie eine 
Viertelſtunde lang zugedeckt kochen. 
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Verſchiedene Gemüſe. 


95. en oder Zuckerſchoten. 


Man zieht von den Schoten die Fäden herunter 
und mwäſcht ſie; hierauf wird in einem Topfe ein 
Stück Butter heiß gemacht, die Zuckererbſen wer⸗ 
den nebſt ein wenig Peterſiliekraut und Salz hin⸗ 
ein gethan, und ſo eine kleine Stunde gedämpft; 
dann wird ein wenig Fleiſchbrühe daran gegoſſen, 
Weißbrodmehl oder in Butter gelb geröſtetes 
Mehl nebſt ein wenig Muskatnuß dazu gethan 
und noch ſo lange kochen laſſen, bis die Zucker⸗ 
erbſen weich ſind. 


96. Kohlraben. 


Die Kohlraben ſchmecken am beſten, wenn ſie 
noch jung und in einem fetten Boden gewachſen 
ſind; werden ſie erſt alt, ſo ſind ſie gewöhnlich 
holzig und unſchmackhaft. 

Will man die Kohlraben als Gemüſe zuberei— 
teu, ſo ſchält man ſie rein ab und ſchneidet ſie in 
dünne Scheiben, nimmt das Herz von dem Grü— 
nen dazn, und wäſcht Alles, jedoch jedes allein. 
Wenn man das Waſſer abgegoßen hat, ſtreut 
man unter die Kohlrabenſcheiben etwas Salz, 
ſchwenkt ſie untereinander und läßt fie kurze Zeit 
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jo ſtehen; hierdurch verlieren 10 den unangeneh⸗ 
men, grasartigen Geſchwack. Man kann ſie dann 
ſchuell abbrühen, doch iſt dieſes bei den Scheiben 
nicht nothwendig, bei dem Grünen aber muß es 
geſchehen. Man kocht es nun zuſammen i in Fleiſch⸗ 
brühe, welche gehörig. gejalzen ſein muß, weich, 
röſtet Milchbrodkrummen, und läßt die Kohlraben 
damit noch einmal aufkochen. Beim Anrichten 
wird Muskatnuß daran gerieben. 


97. Kohlraben mit Blumenkohl. 


8 Die Kohlraben werden, wie oben geſagt wur⸗ 
de, handelt. Der Blumenkohl wird geputzt, 
gewaschen und mit Salzwaſſer ſchnell abgebrüht, 
und behutſam wieder herausgethan. Wenn die 
Kohlraben gar ſind, ſo thut man den Blumen⸗ 
kohl hinzu, läßt ihn einmal mit aufwallen, und 
verfährt dabei, wie vorher geſagt wurde. 


98. Spargel. 


Der Spargel wird der Länge nach rein Ebner 
ſcchabt, gewaſchen, ſtets eine Handvoll mit Zwirn 
zuſammen gebunden, in kochendes Waſſer mit 
Salz gelegt, und darin weich gekocht. Dann 
bringt man ihn auf eine flache Schüſſel, thut den 
Zwirn hinweg, und legt ihn in der Runde breit 
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auseinander, doch ſo, daß die Köpfe alle i: wendig 
zu liegen kommen. Nun ſchlägt man ein Stüch 
Butter in einem Topf zu Milch, thut 5-6 Eier⸗ 
dotter, einen Löffel voll feines Mehl und etwas 
Weineſſig dazu, quirlt es gut untereinander, gießt! 
unter Umrühren ſo viel kochende Brühe von dem 
Spargel hinzu, als man Sauee nöthig hat, bring! 
ſie zum Feuer, und fährt mit dem Rühren fort, 
bis ſie aufſtößt. Dann richtet man ſie über die 
Spargelköpfe an, doch ſo, daß die Stiele unbe⸗ 
rührt bleiben, und ſtreut Muskatnuß darüber. 
Man kann auch Zitronenſaft und fein gehackte 
Schale zu der Sauce nehmen; in dieſem Falle 
thut man aber weniger Weineſſig dazu. | 
99. Spargel auf eine andere Art. 
Man quirlt ein Stück friſche Vutter, einige 
Eierdotter, 1 Löffel voll Mehl, einige Löffel voll 
ſüße Milch und Muskat zuſammen, gießt die ko⸗ 
chende Spargelbrühe unter Quirlen hinein, und 
richtet fie, wenn ſie aufgekocht hat, über den Spar- 
gel an. Anſtatt dieſer Sauce kann man auch eine 
ſaure Milchſauce oder Butter dazu geben. 
Der Spargel wird zuerſt wie bei apf be⸗ 
handelt. | 
100. Gefülltes Weißkraut. 
Man nimmt einen Kopf weißes Kraut, ſticht 
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en Torſch aus, macht die Blätter iuwendig her⸗ 
zus, doch ſo, daß ſie nicht von einander fallen. 
Dann hackt man das Herausgenommene— und 
hoch etwas dazu, mit einer Zwiebel klein, dämpft 
es in einem Topfe oder Kaſſerole, und wenn es 
beinahe weich iſt, thut man es in eine Schüſſel, 
etwas Fleiſch oder Braten darunter, ſo wie etwas 
geriebenes Milchbrod und Muskatnuß, auch ein 
wenig Salz, bringt ſolches in den ausgeblätterten 
Krautkopf, legt ein Blatt darauf, bindet es gut 
mit Schnüren, und dämpft es in einer Bratpfanne 
oder in einem Topfe mit Deckel in heißem Schmalz; 
es muß aber nachgeſehen werden, daß er nicht au⸗ 
brennt. Mau kann auch Krebsbutter oder gerö— 
ſtetes Milchbrod darauf thun. Sollte die Sauce 
mangeln, ſo gießt man etwas Fleiſchſuppe darau. 


3 | 101. Weißkraut gedämpft. 
Mau ſchueidet die Köpfe, wenn ſie nicht zu groß 


find, in vier Stücke, (man kann ſie auch in kleinere 
Stücke ſchneiden), nämlich ſo viel man nöthig hat, 
wäſcht ſie ſauber, legt ſie in eine Schüſſel, gießt 
kochendes Waſſer darauf, deckt es zu und läßt es 

eine Weile ſtehen; hernach thut man Schmalz in 
einen Tiegel, und wenn es heiß iſt, drückt man 
das Kraut rein aus und legt es hinein, uebſt einer 
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ganzen Zwiebel, ſalzt es und läßt es mit elwas 
Fleiſchbrühe dämpfen, thut etwas Muskat daran, 
und wenn es beinahe weich iſt, wird Milchbrodg 
darauf geſtreut, damit die Sauce nicht zu dünn 

wird. 


192. Gebackenes Adeißkrant. 


Zwei Kreuzer⸗Milchbrode weicht man in Waſſer 
ein, verliest einen nicht ſehr großen Krautkopf, 
ſchneidet die Rippe rein davon, hackt dann das 
zuvor gewaſchene Kraut klein, dämpft es in einem 
Stück heißen Schmalz oder in einem Viertelpfund 
zerlaſſener Butter nebſt einer kleingeſchnittenen 
Zwiebel, bis das Kraut weich iſt, thut daun ein⸗ 
geweichtes und zuvor erſt ausgedrücktes Milchbrod 
dazu, läßt es eine Weile mitdämpfen, ſchlägt dann 
4-5 Eier daran, und thut Salz nebſt ein wenig 
Muskatnuß dazu. Wenn alles wohl untereinan⸗ 
der gerührt, wird es in einer eiſernen Pfanne oder 
Kachel mit Schmalz (Schmelzbutter) heiß gemacht, 
das Angerührte darein, ein Deckel mit Kohlen 
darauf geſetzt, und auf Kohlen langſam gebacken. 
Es kann auch in einem mit Butter beſtrichenen 
Blech in den Backofen geſetzt werden. Man kann 
auch geröſtete Kaſtanien und kleinwürfelig ge⸗ 
ſchnittenen Speck daran thun. (Dieſes gebackene 
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Weißkraut kann mit einer Hutten gegeben 
werden). 


103. Wirſchingkraut. 


Nachdem man die äußeren Blätter abgeputzt 
hat, wird er in vier Stücke zerſchnitten, gewaſchen 
und mit kochendem Waſſer an das Feuer geſetzt, 
wo er nur einigemal überwallen darf. Dann gießt 
man das heiße Waſſer davon ab und kaltes dar— 
über, drückt ihn aus und legt ein Stück dicht neben 
das andere in eine Kaſſerole, thut Butter daran, 
und läßt ihn mit guter Fleiſchbrühe weich und kurz 
einkochen. Zuletzt röſtet man etwas Mehl in 
Butter lichtgelb, rührt es dazu, um der Brühe 
die gehörige Dicke zu geben, und läßt den Kohl 
damit gut durchkochen. Giebt man ihn zu gebra⸗ 
tenen Enten, to thut man einige Löffel voll Bra⸗ 
tenbrühe dazu. 


104. RNoſenkohl. 
Dieſer wird gerade wie das Wirſchingkraut 
behandelt. | 
105. Berliner Nüben. 
Sie werden rein geputzt und gewaſchen, und 


mit kochendem Waſſer an das Feuer gebracht. 
Wenn fie weich find, röſtet man etwas Mehl in 


em 
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Butter dder Fett brönnlich, ſchüttet die Rüben 
hinein, und läßt ſie darin mit einem Stück Zucker 
noch eine Weile dämpfen. Dann verdünnt man 
fie mit guter Fleiſch- oder Brateubrühe, läßt fie 
damit gut durchkochen, und gibt ſie zu gekochtem 
Hammelfleiſch oder Braten. 


166. Hopfen. 


Der Hopfen wird abgeſchnitten, ſauber geputzt, 
aus etlichen Waſſern herausgewaſchen und in ge⸗ 
ſalzenem kochendem Waſſer über das Feuer geſetzt. 
Wenn er weich iſt, wird er in einen Seiher gethan 
zum Ablaufen, dann thut man ein Stück Butter 
in eine Kaſſerole, läßt einen kleinen Löffel voll 
Mehl darin anziehen, gießt gute Fleiſchbrühe da⸗ 
ran, doch ſo, daß die Sauce weder zu dick, noch zu 
dünn wird, legt den Hopfen daran und läßt ihn 
langſam fortkochen. 
197. Nawunzel. 

Dieſes Gemüs wird auf die nämliche Art zu⸗ 

bereitet. | 
108. Blaukraut oder Blaukohl. 

Dieſer Kohl wird erſt geleſen, klein geſchnitten 
und in Waſſer aufgekocht. Das Waſſer wird 
daun ab und Fleiſchbrühe darüber gegoſſen. Vor 
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dem Anvichten thut man etwas Mehl, welches 
man mit kleinen, geſchnittenen Zwiebeln und But⸗ 
ter oder Rindsfett geröſtet, au den Kohl, rührt 
11 gut untereinander, und läßt ihn noch einmal 

uffochen. 
109. Gekochter Stoff oder Köpffalat. 

Der Salat wird rein geleſen, abgewaſchen, in 
Viertel gefchnitten und in Waſſer und Salz auf⸗ 
gekocht. Alsdann läßt man das Waſſer in einen 
Durchſchlag rein ablaufen Während deſſen wer⸗ 
den Milchbrodkrummen in Butter gelb geröſtet, 
der Salat dazu gethan, upd recht gut aufgekocht; 
endlich wird noch etwas Fleiſchbrühe dazu gegoſſen, 
und läßt ihn dabei noch einmal aufwallen. Beim 
Aurichten wird etwas Rahm dazu geſchüttet. 

RES. Antivien. 

Die gelben Antivien werden 2-3mal zerſchnit⸗ 
ten, und, nachdem ſie gewaſchen ſind, in Salz⸗ 
waſſer gekocht, doch nicht ganz weich, und dann 
das Waſſer rein abgeſeiht. Hernach läßt man 
ein Stück Butter zergehen, röſtet darin einen Löf⸗ 
fel voll Mehl lichtgelb, gießt Fleiſchbrühe hinzu, 
thut die Autivien hinein, und würzt ſie mit Mus⸗ 
katenblüthen. Man läßt ſie in der Sauce nur 
kurze Zeit kochen. 
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111. Schneidkraut. 


Wenn es geleſen und gewaſchen, auch abgebrü⸗ 
het, wieder ausgedrückt und gehackt iſt, wird etwas 
Mehl in Butter bräunlich geröſtet, dämpft das 
Kraut mit einer fein geſchnittenen Zwiebel darin, 
füllt es mit guter Fleiſchbrühe auf, und läßt es ſo 
lange kochen, bis es ganz weich iſt. Beim Anrich⸗ 
ten wird es mit Muskate beſtreut. Man gibt es 
zu Schinken, gepöckelten oder geräucherten Zungen, 
Gans, Bratwürſten ꝛc. 


112. Blumenkohl. 


Der Blumenkohl darf im Putzen nicht zu klein 
geſchnitten werden; denn wenn er im Brühen 
etwas zu weich wird, fo fallen die Blumen aus- 
einander. Man hebt ihn mit einem Schaumlöffel 
heraus, legt ihn auf eine Schüſſel ſchön nieder, 
und macht eine weiße Sauce mit Butter, ſchönem 
Mehl und etwas Fleiſchbrühe, thut Muskatnuß 
darein und läßt ihn auf dieſer Schüſſel aufkochen. 

113. Blumenkohl andere Art. 

Der Blumenkohl wird geleſen, rein gewaſchen, 

in große Stücke geſchnitten und in einen Topf ge⸗ 


than, Waſſer und Salz darau, und läßt ihn ſo 
lange kochen, bis er weich iſt. Dann wird er zum 


Semife, 228 
Ablaufen in einen Seiher geſchüttet; hernach wird‘ 
geriebenes Milchbrod in Butter etwas gerötet, 
Fleiſchbrühe. daran gegoſſen, und mit etwas Mus; 
kutnuß aufkochen laſſen. Hierauf, kommt, der Blu⸗ 
menkohl in den Topf, läßt ihn nach e 
aufwallen und richtet ihn au. in f 


114. Friſche Bohnen zu daupfen 
Wenn die Bohnen abge; zogen und ganz klein 
der Länge nach geſchnitten find, werden fie in 
einem Kaſſerole auf Kohlen in Butter gedämpft, 
und ein wenig ekbein geſchuittene Zwiebeln, Peter⸗ 
ſilie und Bohnenkraut daran gethan. Wenn ſie 
bald weich | find, wird, etwas Mehl daran geſtreut, 
Salz und ein wenig, Pfeffer dazu gethan, und 
mit dieſem⸗ werden die Bohnen etlichemal umge⸗ 
rührt. Dann. gießt man gute Fleiſchbrühe dar an, 
und läßt ſie schnell einkochen, daß ſie nur N 9 we- 
nig e le 150 105 
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Die eingemachten Bohnen, werden gekocht, 110 
wenn ſie gar ſind, ſchütlet r man fie i in einen Seiher, 
gießt kaltes Waſſer darüber und drückt fie hernach 
gut aus. Die weißen Bohnen werden iu einem 
andern Topf allein gekocht, dann das Waſſer da- 
von abgefchüttet, = Nun wird ein euchtsfek vel 


F 
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Mehli in Butter oder Schmalz ſchön gelb geröſtet, 
Fleiſchbrühe mit Salz und Nägelchen dazu gethan, 
die grünen mit den weißen Bohnen hineingeſchüt⸗ 
tet, recht untereinander gerührt, und läßt 15 noch 
gut aufkochen. 


us 116. Sauerkohl (Sauerkraut). 


Man. bringt das Sauerkraut mit Fleiſchbrühe 
0 abet Waſſer, einem Stück guten Schweinefleisch 
und einem in dünne Scheiben geſchnittenen Apfel 
an das Feuer, rührt es öfters um, und läßt es gut 
einkochen Wenn es weich iſt, röſtet man einen 


Löffel voll Mehl in Schmalz gelb, thut es zum 
Sauerkraut, und läßt es damit noch einigemal 


aufkochen. Will man den Geſchmack verbeſſern, 
ſo thut man etwas Wein daran, und läßt es damit 
recht durchkochen. Weil es mehr Zeit zum Weich⸗ 
werden braucht, als das gewöhnliche We ißkraut, 
ſo muß man es früher an das Segen ſetzen. 


117. Sauerkraut mit Stockſiſch. 


mer Das Kraut wird, wie Vorgehendes, gut ge⸗ 

kocht. Hierauf macht man 3-4 Stücke Stockfiſch 
in heißem Waſſer fertig, reinigt ſolche, putzt einen 
Hering, und ſchneidet ihn nebſt einer Zwiebel klein, 
dann wird eine Handvoll geriebenes Milchbrod 
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in einem Viertelpfund Butter gelb geröftet, und 
der geſchnittene Hering und die Zwiebel darin 
abgedämpft. Dies alles nimmt man bis auf 
etwas Weniges das in der Kachel bleibt, heraus, 
thut von dem verleſenen Stockfiſch ein Geleg in 
die Kachel, von dem herausgenommenen Hering 
und Milchbred wieder ein Geleg hinein, und fährt 
ſo fort, bis beide Theile gleich alle ſind. Darauf 

gießt man einen halben Schöpf⸗Löffel voll Fleiſch⸗ 
brühe daran, ſtellt es auf heiße Aſche, deckt es zu, 
und laßt es bis zum Anrichten ſtehen. Alsdann 
thut man von dem gekochten Kraut ein Geleg auf 
die Platte, ein Geleg von dem Stockfiſch darüber, 
und macht ſo fort, bis genug auf der Platte if 
die dann aufgetragen wird. 


118. Sauerkraut mit Küktoreibirn. 


Das Sauerkraut wird, wenn es ſchon alt iſt, 
mit kaltem Waſſer einigemal überſchüttet, um die 
überflüſſige Säure wegzunehmen, dann einige 
Löffel voll Schmalz in einen Topf gethan, das 
Sauerkraut dazu und ſo viel Waſſer, bis es darü⸗ 
ber geht. Nun wird es an das Feuer geſetzt, läßt 
es gegen vier Stunden kochen, und kann vor dem 
Anrichten auch geröſtetes Mehl daran rühren. 

Der Mee wird ane Art gemacht 
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1051 Die Rurtoffetn. werden geſchält, in vier Stücke 
geſchnitteu, gewaſchen, in einen Topf gethan und 
an das Feuer geſetzt. Wenn ſie gar ſind, werden 
ſie zerſtoßen, und wenn der Brei gehörig geſalzen 
und angerichtet, jo wird zerlaſſene braune Butter 
oder eine Zwiebel in Schmalz aeräliete darüber 
5 geſchütket. Kr f 

| 119. ortet zu Nind⸗ 1880 18 

3 Schöyſenfleiſch. 


ii nn man die Karkoffeln geſchült und rein 
gemachtthat, ſchneidet man ſie in kleine Stückchen, 


gießt kochendes Waſſer auf ſie und läßt es darauf 


erkalten. Sodann gießt man es wieder ab und 
kochende Fleiſchbrühe darüber, worin. man fie, weich 
kocht, Beim Anrichten beſtreut⸗ mau ſie mit ge⸗ 
riebenem Milchbrod, welches nebſt klein geſchuit⸗ 
tenen Zwiebeln in Butter geröſtet worden iſt. 

Man kann aber auch die Kartoffeln erſt kochen, 
dann ſo heiß und ſchnell wie möglich abſchälen und 
zerſchneiden, kochende, gute Fleiſchbrühe darüber 
5 drinn bloß einigemal aufkochen Infien. 


120. Kartoffel mit Seuf. 


en nimmt ein Geſcheit Karto feln, zerſ ſchneidet 
7 nachdem ſte geſchält, in Stücke, wäſcht ſie 
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rein ab, und kocht ſie im Salzwaſſer. Hierauf 
läßt man ein Viertelpfund Butter braun werden, 
thut ein halbes Kännchen Senf nebſt etwas Eſſig 
hinzu, und richtet es über die Kartoffeln an. 

121. Geſtopfte Kartoffeln. 

Die Kartoffeln werden abgeſotten, dann ge⸗ 
ſchält und geſchnitten, ein Löffel voll Mehl in 
Butter geröſtet, nebſt etwas Mayeran, Pfeffer 
und Salz, nach Belieben auch Zwiebeln hinzu 
gethan, und in Fleiſchbrühe aufkochen laſſen. 

122. Kartoffeln mit Peterſilie. 

Die Kartoffeln werden geſchält, in Stücke zer⸗ 
ſchnitten, und in Salzwaſſer abgekocht; ſodann 
läßt man Butter braun werden, und thut, wenn 
ſie recht heiß iſt, klein gehackte Peterſilie hinein, 
etwas Fleiſchbrühe dazu und richtet die Kartoffeln 
damit an. 


123. Kartoffeln mit Peterſilie anderer 
Art. 


Mau ſchält die Kartoffeln und ſchneidet ſie in 
etwas große Stücke. Eine klein geſchnittene Zwie⸗ 
bel läßt man in Fett dämpfen, thut einen halben 
Löffel voll Mehl hinzu, verdünnt es mit guter 
Fleiſchbrühe, thue Salz und Pfeffer daran, und 
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läßt die Kartoffeln darin gar kochen. Dann wird 
klein gehackte Peterſilie oder Mayeran dazu ges 
than. 


1242. Kartoffeln mit Sardellen. 


Die Kartoffeln werden gekocht geſchält und in 
Scheiben geſchuitten; die Sardellen werden rein 
gewaſchen, von den Gräten abgezogen und in 

kleine Stücke geſchnitten. Dann beſtreicht man 
eine Schüſſel ſtark mit Butter, legt eine Lage 
Kartoffel hinein, eine Lage Sardellen darauf, auf 
welche man in Butter geröſtete, klein geſchnittene 
Zwiebeln freut, hierauf mit der erſten Lage wie: 
der anfängt und fo fortfährt, bis man fertig iſt. 
Nun beſtreut man die Schüffel mit geriebenem 
Miſchbrod, übergießt ſie ſtark mit zerlaſſener But⸗ 
ter und einem halben Schoppen ſauern Rahm, 
ſetzt ſie in den Ofen und läßt ſie backen, und 
bringt ſie in derſelben Schüſſel zu Tiſche. 

125. Salzkartoffeln. 


5 Ste Kartoffeln werden geſchält, in vier Stücke 
| zerſchnitten, gewaſchen und in Salzwaſſer abge- 
kocht. Wenn ſie gar ſind, werden ſie auf eine 
Schüf 15 than, etwas Fleiſchbrühe darüber ge⸗ 
goſſen, dann klein geſchnitten und in Butter ge⸗ 
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iſt, daß man beim Kochen der Kartoffeln ſo wenig 
Waſſer nimmt, als es nur immer möglich iſt. 


126. Kartoffeln mit ſüßem Nahm. 


Sie werden wie die vorigen, nur ohne Salz ge, 
ſotten, geſchält, blattweiſe geſchnitten, in einem 
Stück Butter mit Salz und Pfeffer, auch etwas 
Ingwer gedämpft, und mit ein klein wenig Mehl 
überſtreut. Nun füllt man das Geſchirr mit 
ſüßem Rahm auf, läßt ſie kochen, verrührt das 
Gelbe von 4 Eiern mit ein wenig ſüßem Rahm, 
ſetzt die Kartoffeln vom Feuer ab, rührt die Eier⸗ 
gelb darunter, und läßt ſie dann zum Erkalten 
ſtehen; ſie müſſen aber ziemlich dick ſein. Hierauf 
zerläßt man in einem andern Geſchirr ein Stück 
Butter, thut die erkalteten Kartoffeln darein, ſtellt 
ſie auf ſtarke Kohlen, bis ſie unten eine gelbe 
Kruſte haben, und wendet ſie um, daß ſie auf der 
andern Seite auch gelb werden. 


127. Gefüllte Kartoffeln. 


Gereinigte und gekochte Morcheln werden klein 
geſchnitten und mit fein gehackter Borie in Butter 
gedämpft, hernach mit geriebenem Milchbrod, 
einem Paar Eier, Muskatnuß und Ra gener 
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Butter vermiſcht. Hierauf höhlt man geſchäl 
und gewaſchene Kartoffeln gut aus, füllt eine jed 
mit der beſchriebenen Maſſe, ſetzt von den ausge 
ſchnittenen einen Deckel darauf, und ſetzt fie nebei 
einander in eine Kaſſerole, worin Butter zerlaſſen 
wozu noch ſo viel Fleiſchbrühe kommt, daß ſie da 

rüber kocht und die Kartoffeln weich werden. 


128. Artiſchoken mit grünen Erbſer 
oder mit ſogenannten Kernerbſen. 


Man ſchneidet die Artiſchoken kurz von dei 
Stengeln ab, nimmt die kleinen, harten Blätte 
davon zugleich auch das Rauhe ab, und wäſch 
Alles in kaltem Waſſer ſauber; dann werden ſi 
mit kochendem Waſſer an's Feuer geſetzt. Wem 
ſie weich gekocht ſind, läßt man ſie durch einer 
Durchſchlag ablaufen. Zu den, in Waſſer mi 
Butter und ein wenig Zucker ganz kurz eingekoch. 
ten, grünen Erbſen wird etwas gute Fleiſchbrüh 
gegoſſen, einwenig mit Butter durchknetetes Meh 
und fein gehackte Peterſilie dazu gethan, die Arti 
ſchoken hinein gelegt und mit den Erbſen noch ei 
wenig aufgekocht. 


129. Artiſchoken. 
Die Artiſchoken werden in einem großen Topf 
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ehr weich gekocht, und die Spitzen von den Blät⸗ 
ern abgeſchnitten. Dann, wenn ſie weich ſind, 
ſimmt man den Pelz davon heraus, macht eine 
ute, mittelmäßig dicke Butterſauee mit Muska⸗ 
enblüthen daran, thut fie auf eine Schüſſel, gießt 
o viel Sauce in jede Schote, als ſie erlaubt und 
äßt ſie dann auf Kohlen etwas anziehen. 


130. Artiſchoken mit einer Zitronen⸗ 
Sauce. 


Von den Artiſchoken ſchneidet man den Stiel 
b und ſchueidet fie mit einem großen Meſſer ge- 
ade durch, fo daß die Spitzen alle gefaßt werden. 
Dann werden die Artiſchoken in's Waſſer gelegt, 
uf einem Brett fo verkehrt ausgeklopft, daß 
nichts Unreines zwiſchen den Blättern bleibt, und 
n Salzwaſſer jo lange gekocht, bis ſich ohne 
Mühe ein Blatt herausziehen läßt, dann gießt 
lan das Waſſer ab, legt fie in kaltes Waſſer, 
ieht die innerſten Blättchen, deren es ungefähr 
8 fein können, auf einmal mit der Handher— 
jus, daß ſie nicht zerfallen, und ſtellt fie auf die 
seite. | 
Auf dem Käſe der Artiſchoke befinden ſich Haare, 
ie von dem Käſe abgeſchält werden müſſen; hie— 
lauf thut man ein wenig Muskaten und Salz 
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auf den Käſe, ſtellt die herausgenommenen Bl 
ter darein, ſetzt die Artiſchoken in eine Kaſſerc 
gießt einen Schöpflöffel voll heiße Fleiſchbri 
daran, und läßt fie fo auf der heißen Aſche ſteh 
daß ſie nur immer heiß bleiben. Dann nim 
man ein völliges Halbviertelpfund oder 5 Le 
Butter in eine kleine Kaſſerole, verknetet ein 
Kochlöffel voll Mehl darin, rührt es mit 6 Ei 
gelb, Muskaten, Salz und dem Saft einer hall 
Zitrone wohl untereinander, gießt einen Schö 
löffel voll Fleiſchbrühe daran, und läßt es un 
beſtändigem Rühren aufkochen. Nun ſetzt m 
die Artiſchoken auf eine Platte und gießt 
Sauce darüber. | N. N e 
131. Spinat. 

Der Spinat wird rein geleſen, gewaſchen u 
5 in kochendem Waſſer mit etwas Salz weich gekoc 
ſodann in einen Durchſchlag gethan, das Waf 
rein ablaufen laſſen und ganz klein gehackt. ‚Hi 
auf röftet man eine Zwiebel mit Mehl in Fe 
thut den Spinat dazu, läßt ihn, recht durchröſte 
und verdünnt ihn mit Fleifchbrühe. | 

132. Peterſilien⸗Wurzeln 

10 Diefe werden rein geſchabt, gewaſchen und 
längliche Stückchen geſchnitten, mit kochende 
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fer an das Feuer geſetzt, und dabei nur einige⸗ 
laufwallen laſſen, um ihnen den herben Ges 
nack zu nehmen; alsdaun wird das Waller 
don abgegoſſen, giebt ihnen fette Brühe, und 
t ſie nun gänzlich weich kochen. Kurz vor dem 
richten thut man noch etwas in Butter oder 
t geröſtetes Mehl und Milchbrod dazu, und 
treut ſie beim Anrichten mit Muskatnuß.“ 


133. Schwarzwurzel. 
Biel werden auf die oben geſagte Art behans 


Er er er 


31. Weiße Nüben mit Kartoffeln. 


Man ſchält die weißen Rüben und Kartoffeln, 
neidet ſie in längliche Stücke und wäſcht beides, 
at die weißen Rüben unten hin und die Kartoffel 
en drauf, etwas Waſſer und Salz daran und 
zt ſie kochen. Wenn ſie gar ſind, werden die 
irtoffel wieder herausgenommen und zerſtoßen 
er zerrührt. Man kann ſie auch ganz laſſen 
d beides mit etwas in Butter gelb geröſtetem 
tehl durcheinander rühren, alsdann läßt man 
noch einmal aufkochen und richtet ſie an. 


| 135. Nothkraut. 
Man nimmt 2 Köpfe Rothkraut, dieſe werden 
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wie Sauerkraut eingeſchnitten; dann in einem 
Topfe ein wenig Schmalz fiedend heiß gemacht, 
etwas klein geſchnittene Zwiebel darein gethan, 
hernach das geſchnittene Kraut mit etwas Kimmel 
und Salz dazu, zugedeckt und auf Kohle langfam 
gedämpft. Nach Verlauf einer halben Stunde 
ſchüttet man ein Glas voll Wein nebſt einem 
Löffel voll Weineſſig daran, und läßt es noch eine 
halbe Stunde fortdämpfen. Nun ſtreuet man 
einen Löffel voll Mehl darauf, ſchüttet es unter⸗ 

einander, und, nachdem es mit dem Mehl ange- 

zogen, thut man ein wenig Fleifchbrühe daran, 

kocht es wieder ſo ein, daß keine Brühe ne daran 
iſt, und richtet es an. 


136 Blaukraut oder Winterkohl. 


Für einige Perſonen nimmt man 46 ſchöne 
Stauden Blaukranut, ſchneidet die Blätter vom 
Stocke herunter, ſtreift ſie vom Stengel ab, putzt 
das Gelbe und Unreine ſauber davon weg, wäſcht 
das Gute davon dreimal aus friſchem Waller 
heraus und läßt es ablaufen. Nun wird es mit 
ſiedendem Waſſer übergoſſen, zugedeckt und eine 
halbe Stunde hingeſtellt; dann wird es wieder 
feſt ausgedrückt und ein wenig gehackt, in einen 
breiten Topf mit einer kleingeſchnittenen Zwiebel 
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ethan, geſalzen, ein gutes Stück ſiedendes Rinds⸗ 
tt darüber gegoſſen, und jo lange gedämpft, bis 
3 weich iſt. Nun ſtreut man einen Löffel voll 
Nehl darüber, ſchüttet es untereinander, und 
ißt es noch einige Zeit dämpfen. Darnach gießt 
ian Fleiſchbrühe dazu, läßt es wieder einkochen 
nd richtet es an. Man kann auch gekochte und 
ugeſchälte Kaſtanien eine halbe Stunde vor dem 
Inrichten dazu thun und mit kochen laſſen. 


137. Sproſſen von Blaukraut oder 
Winterkohl. 


Dieſe bekommt man im Frühjahre, wenn der 
Sinterkohl wieder treibt. Man läßt ſie ganz, 
hie man fie abgebrochen hat, putzt und wäſcht fie 
echt rein, brüht ſie nicht zu ſtark mit geſalzenem 
Vaſſer ab, legt ſie in kaltes Waſſer und läßt ſie 
urch einen Seiher ablaufen. Nun macht man 
ine Butterſauce auf folgende Art; 

Man zerläßt ein Stück Butter in einer Kaſſer⸗ 
le, röſtet ein Paar Löffel voll Mehl darin, aber 
icht zu gelb, gießt ſiedende Fleiſchbrühe, etwas 
Nuskatenblüthe, Pfeffer und Salz dazu, legt die 
Sproſſen, wenn fie abgelaufen ſind, hinein und 
äßt fie vollends recht weich kochen. (Sie dürfen 
ber nur bisweilen umgerührt werden, damit ſie 
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ganz bleiben.) Vor dem Anrichten zerrührt man 
einige Eierdotter mit ein Paar Löffel voll ſüßen 
oder ſauren Rahm, thut von der Sauce etwas da- 
zu, rührt ſie in einem kleinen Geſchirr auf Kohlen 
ſo lange, bis ſie recht heiß iſt, dann thut man ſie 
zu dem Gekochten und richtet ſie an. 

Hat aber der Winterkohl Stengel getrieben, ſo 
bricht man ſolche ab, zieht die äußere Haut davon, 
ſchneidet ſie in Stücke, brüht ſie mit geſalzenem 
Waſſer ab und macht dieſelbe Sauce darau. 


138. Nömiſcher Kohl. 


Man ſtreift das Grüne von dem Stengel ab, 
zieht die Faſern fo viel als möglich davon, ſchneidet 
fie in fingerlange, ſchmale Stückchen, kocht ſelbige 
in ſtark geſalzenem Waſſer ab, läßt dann Mehl 
in Butter dämpfen, verdünnt ſes mit guter Fleiſch⸗ 
brühe, thut Muskatnuß dazu und läßt die Stengel 
darin aufkochen; wenn mau ſie aurichten will, 
thut man ſauern Rahm dazu. 


139. Römiſcher Kohl anderer Art. 


Man nimmt die Stengel nebſt Blättern, zieht 
die Faſern ſauber davon und ſchneidet die Stengel 
einigemal der Länge nach durch, dann ſchneidet 

man die Blätter nebſt den Sm wie Scheide 
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kraut, brüht es mit geſalzenem Waſſer ab, ſchüttet 
es in einen Durchſchlag, kühlt es ſtark mit kaltem 
Waſſer ab, drückt es feſt aus, und verfährt damit 
auf oben beſchriebene Weiſe. ü 


129. Laubfröſche. 


Dazu werden die größten Blätter vom römi— 
ſchen Kohl genommen und die Stengel davon abs 
geſchnitten, doch ſo, daß die Blätter ganz bleiben, 
dann werden ſie gewaschen und alle aufeinander 
gelegt; man übergießt ſie mit ſiedendem Waſſer 
und läßt ſie weich kochen. Hierauf hebt man ſie 
auf einmal mit einem Fiſchlöffel auf eine flache 
Schüſſel, macht eine Fülle von trockenem Milch— 
brod, ſchält ſelbige rings herum ab, weicht ſie in 
Wafſer, drückt fie feſt aus, thut einige Eier, ger 
hackte Peterſilien, Muskatnuß und Salz dazu, 
verarbeitet es gut durcheinander, und röſtet es in 
friſcher Butter, bis es trocken iſt. Nun nimmt 
man ein Blatt nach dem andern, thut einen Löffel 
voll von dem Gefüll hinein, ſchlägt es über ein⸗ 
ander, und ſetzt es neben dem andern auf eine 
Schüſſel, macht eine kräftige Sauce, wie zum 
Blumenkohl, ſchüttet ſie darüber, deckt es gut zu, 
und läßt es auf Kohlen dämpfen, bis es gar iſt. 
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141. Laubfröſche anderer Art. 
Zwei Kreuzer⸗Weißbrode werden in Waſſer 
geweicht, ſtatt des Fleiſches 6 Eier in einem Stück 
Bulter zerrührt, bis fie hart find, auf einem Brett 
mit einer geſchnittenen Zwiebel und etwas Peter⸗ 
filie klein gehackt. Alsdann thut man das aus⸗ 
gedrückte Weißbrod nebſt dem Gehackten in eine 
Schüſſel, Salz und Muskaten darin, rührt ihn 
mit 4 Eiern an, macht Würſtchen davon, und ver⸗ 
fährt übrigens damit, wie ſchon oben angezeigt iſt. 
Zu dieſen können gebackene Karminaden oder 
Hühner gegeben werden. 


142. Gefüllte Kohlraben. 


Man ſchält die Kohlraben, ſchneidet an einem 
Ende ein fingerdickes Stück davon, höhlet ſie aus 
ſo tief und weit man kann, und kocht das Ausge⸗ 
hölte in Waſſer gar. Dann thut man es in einen 
Seiher oder Durchſchlag und läßt das Waſſer 
ablaufen. Wenn dieſes geſchehen iſt, wird es 
gehackt. Nun werden 2—3 Gier, jo viel Löffel 
voll Rahm oder gute Milch, dann Milchbrod— 
krummen, Peterſilie, ein wenig Zwiebeln und das 
gewöhnliche Gewürz genommen, dieſes unterein⸗ 
ander gemengt, und dann in Butter gebacken. 
Jetzt füllt man das fertige Füllſel in die ausge⸗ 
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höhlten Kohlraben, legt den abgeſchnittenen 
Deckel darauf, ſteckt ein Hölzchen durch, daß es 
an beiden Seiten durchgeht, und kochtes in Fleiſch⸗ 
brühe gar. Dann macht man eine kräftige Sau⸗ 
ce, wie zum Blumenkohl, ſetzt die Kohlraben ne⸗ 
beneinander auf eine Schüſſel, ſchüttet die Sauce. 
darüber, und läßt es auf Kohlen aufkochen. 
143. Friſche Morcheln als Gemüſe. 
Dazu nimmt man gewöhnlich die großen Mor⸗ 
cheln. Wenn die Stiele weg ſind, verwellt man 
fie in Salzwaſſer, drückt fie feſt aus kaltem Waſſer 
aus, ſchueidet ſie dann rund, aber nicht gar klein, 
und thut kleingeſchnittene Peterſilie dazu. Sind 
es viele, ſo thut man ein etwas großes Stück But⸗ 
ter in eine Kaſſerole, die geſchuittenen Morcheln 
nebſt der Peterſilie daran, ſtreut jo viel Mehl das. 
rauf, als zwiſchen 4 Fingern gefaßt werden kann, 
legt Mus katen und Salz dazu, dämpft ſolche wohl, 
und gießt gute Fleiſchbrühe daran; ſobald ſie in 
kurzer Sauce eingekocht find, werden fie angerich— 
tet, und mit gekochtem Kalbfleiſch belegt (Beim 
Sieden muß man eine Zwiebel oder einen ſilber⸗ 
nen Löffel legen; wird keins von beiden ſchwarz, 
ſo iſt man ſicher, daß keine ee e darunter 
find), | 
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144. Erdäpfel in einer Butterſauee. 


Sie werden geſchabt, in 4 Schnitze geſchnitten 
und in Salzwaſſer geſotten; es muß aber wohl 
Acht gegeben werden, daß ſie nicht verſieden. Im 
Sieden bekommen ſie einen ſtarken Schaum, wel⸗ 
cher abgeſchöpft werden muß; wenn ſie weich 
ſind, werden ſie in einen Seiher geſchüttet, und 
mit kaltem Waſſer abgegoſſen. Hierauf zerläßt 
man ein Stückchen Butter in einer Kaſſerole, 
dämpft einen Kochlöffel voll Mehl darin, thut 
kleingehackte Peterſilie dazu, einen großen Schöpf⸗ 
löffel voll Fleiſchbrühe nebſt etwas Muskaten 
daran und die Erdäpfel darein, kocht ſie langſam 
auf Kohlen und rührt ſie nicht viel, ſondern rüttelt 
nur das Geſchirr. Wenn ſie beim Verſuchen 
gehörig geſalzen ſind, werden ſie angerichtet; iſt 


die Sauce noch dünn, ſo werden zwei Eiergelb da⸗ 


ran gethan. Man belegt ſie mit Karminade oder 
Bratwurſt; ſie haben einen Artiſchoken⸗Geſchmack. 


weichere Kuffagen zu Gemüſen. 


1 Ba 145 Hiruſchnitten. | uch 
| Schnitten von Milchbrod werden geröſtet oder 
in Schinalz gebacken, ein Kalbshirn gewaſchen 
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und gereinigt, rührt es in eine Schüſſel ſo fein 
wie Teig ab, ſchlägt 2 Eier dazu, thut 4 Eßlöffel 
voll ſüßen Rahm, Salz und Muskatnuß hinzu, 
legt eine Wallnuß groß Butter in eine Pfanne, 
läßt ſie zerſchmelzen, rührt das abgerührte Hirn 
daran, und läßt es unter beſtändigem Umrühren 
dick werden; (man muß aber auch Acht geben, 
daß es ſich nicht ſcheidet); hernach legt man es 
auf gebackenes oder geröſtetes ene 5 die 

Hirnſchnitten ſind fertig. | 

146. Gebackenes Kalbshirn. 
| Wenn das Hirn gehäutet und in Salzwaſſer 
blanſchirt iſt, thut man es in einen Seiher, daß 
es trocken abläuft, dann nimmt man zerkleppertes 
Eiweiß, wälzt das Hirn darin um, und daun mit 
feingeriebenem Weißbrod und a beſtreut, und 
in Butter gebacken. 


147. Kalbsmitz. 

Dieſes wird auf dieſelbe Art zubereitet. 
en Gebackene Gansleber. 
el Gausleber legt man auf ein Fapier, ſticht 
mit einer Stecknadel durch und legt ſie mit dem 
5 Papier auf eine heiße Platte, damit es das Blut 
herauszieht; dann thut man einen n Löffel voll 
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Mehl in eine Schüſſel, rührt es mit Milch zu 
einem Teig glatt, ſchlägt ein ganzes Ei daran, 
thut eine feingehackte Sardelle und Salz hinein, 
dunkt die Leber, welche zu viereckigen Stückchen 
geſchnitten ſein muß, darein, legt ſie in heiß ges 
machtes Schmalz oder Butter, und bäckt ſie recht 
! ſchneſl, damit ſie nicht hart wird. 


149. Gebackene Sardellen. 


Große Sardellen werden rein gewaſchen, und 
eine Stunde laug in Milch gelegt; dann ſpaltet 
man ſie der Länge nach voneinander, und nimmt 
die mittlern Gräten heraus. Hierauf rührt man 
etwas Weizenmehl mit warmen Bier zu einem 
flüſſigen Teige, taucht die Sardellen hinein, bäckt 
ſie in Schmalz, und legt ſie ſodann auf Erbſen 
oder Sauerlohl, 


1590. Nadelwärſichen. 


| Eine Hand voll Hafernudeln kocht man in Milch 
mit einem Stückchen Vanille weich, thut ſelbigs 
+ wieder heraus, und läßt die Nudeln auskühlen. 
| Hierauf treibt man, ſo groß ein Ei iſt, Butter ab, 
ſchlägt ein Ei und ein Eigelb hinein, und rührt die 
Nudeln mittetwas Zucker darein. Nun nimmt 
mut Obkaten, ſtreichtuuf jede Nudel einen halben 
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Eßlöffel voll, rollt fie wie Würſtchen zuſammen, 
wülzt dieſe in einem zerrührten Ei, beſtreut fie 
mit geriebenem Milchbrod, bäckt ſie in Butter 
und giebt fie dann zu Spargeln oder Milchſpinat. 


151. Gebackene Fleiſchklöße. 


Zwei Pfund junges Schweinefleiſch hackt man 
mit in Wein geweichtem und nicht ausgedrücktem 
Milchbrod, Zitronenſchale, Salz und Pfeffer 
recht fein, dazu miſcht man, wenn es nöthig iſt, 
noch ein geriebenes Milchbrod, macht runde Klöß— 
chen davon, drückt ſie breit, wälzt ſie erſt in ge⸗ 
rührten Eiern, hernach in geriebenem Milchbrod, 
und bäckt ſie in Butter oder Schmalz. 


152. Fleiſch⸗Paſtetchen. 


Man nimmt eine Handvoll feines Weizenmehl 
und ein Stückchen Butter, arbeitet beides gut 
untereinander, macht dann den Teig mit zwei Eier⸗ 
dottern und 3 — 4 Löffel voll Milch ſchnell an, 
rollt ihn 2 oder Zmal wie Butterteig aus, und 
läßt ihn wieder zuſammengeſchlagen und zugedeckt 
eine halbe Stunde ſtehen. Indeſſen hackt man 
etwas kalten Kalbsbraten klein, und läßt ihn in 
zerſchlagener Butter nebſt feingehackter Zitronen⸗ 
ſchale, kleinen Roſinen, ein wenig geriebenem 


| 2 Auflagen zu Sentiifen. 


| Milchbrod und einem Löffel voll Wein durchdämp⸗ 
k fen und hernach erkalten. Hierauf rollt man den 
Teig dünn aus, thut die Maſſe löffelweiſe darauf, 
ſchlägt den Tei ig noch einmal darüber ſchneidet 
nach einer Obertaſſe mit dem Backtädchen runde 


Stückchen aus, bäckt ſie in abgeklärter Butter 


oder Schmalz und legt ſie auf's Gemüs. 
153. Gebackene Schweinsfüße. 


Man ſpaltet die Füße voneinander, kocht ſie 
mit Waſſer und Salz gar, bringt die Knochen her⸗ 
aus, beſtreicht fie mit Butter und feingeriebenem 
Milchbrod und bratet fie auf dem Roſte. Man 
benutzt ſie als Auflage zu Gemüs oder giebt ſie 
mit einer Sauce, (z. B. mit einer Kirſchſauce). 
154. Gebackene Kalbsfüße. 
Dieſe werden auf die nämliche Art zubereitet, 
wie die vorbenannten; nur wenn das Fleiſch von 
den Knochen abgelöst iſt, werden ſie in Pfannen⸗ 
kuchen⸗Teig gewälzt und in Schmalz oder r Butter 


gebacken. 
1 55. Frikadellen. 


nu Zn dieſen kann man alles übriggebliebene 
Rinde, Hammel⸗- und Kalbfleiſch, ſowohl einzeln, 
als zuſammen gebrauchen. Man hackt ſelbiges 
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recht klein, thut ein halbes Pfund Bratwurſtfülle 
nebſt 2 in Waſſer eingeweichten und wieder gut 
ausgedrückten Milchbrödchen, 2 Eier, Salz, et 
was Pfeffer und Nägelchen hinzu, und arbeitet 
alles gut untereinander. Nun werden davon in 
der Form eines Eies, nur etwas größer, Klößchen 
gemacht, und in Butter oder Schmalz gebacken, 


156. Kalbs⸗Karminaden. 


Man hauet unten das dicke Bein weg und 
ſchneidet fie ſchön rund. Das Bein wird ganz 
kurz gelaſſen, gewaſchen und das Fleiſchigſte auf 
beiden Seiten mit einem nicht zu ſcharfen Meſſer 
gut geklopft oder darein gehackt; man muß aber 
acht geben, daß es nicht durchgeht. Nun werden 
fie mit Salz und Pfeffer auf beiden Seiten be⸗ 
ſtreut, und wenn fie eine Weile fo geſtanden has 
ben, werden ſie in einem verklepperten Ei umge— 
kehrt, mit Mehl oder geriebenen Milchbrod be» 
ſtreut und langſam aus dem Schmalz oder Butter 
gebacken. 


157. Gefüllte Kalbs⸗Nippen. 
So viel Perſonen, ſoviel Kalbs- oder Hammels— 


rippen klopft man ftarf, daß fie breit werden, ſalzt 
ſie auf beiden Seiten ein, bis die Fülle gemacht 
6 
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iſt, nimmt zu derſelben ein Pfund mageres Kalb⸗ 
fleiſch, 4 Loth Ochſenmark, einige Charlottezwie⸗ 
beln, ein wenig Peterſilie, Schnittlauch, etwas 
Zitronenſchale, einen Eßlöffel voll Kapern und 
einen halben Häring auf ein Hackbrett, hackt es 
ganz klein, dämpft es in einem Stückchen Butter, 
thut es in eine Schüſſel, 2 Eßlöffel voll geriebenes 
Milchbrod, Muskatnuß, Pfeffer, einige geſtoſſene 
Nägelchen und etwas Salz daran, rührt es mit 2 
ganzen und 2 gelben Eiern an, ſtreut die eine Seite 
der Rippen mit geriebenem Milchbrod, auf die 
andere unbeſtreute Seite die gerührte Maſſe fin⸗ 
gerdick, nachdem zuvor auf jedes Stückchen 4 Ka⸗ 
pern gelegt worden ſind, ſtreut ſie oben auch mit 
geriebenem Milchbrod, beſtreicht eine Kaſſerole 
oder ein anderes Geſchirr, worauf ein Deckel paßt, 
ſtark mit Butter, legt die gefüllten Rippen hinein, 
ſetzt ſie auf ſchwache Kohlen und den Deckel mit 
dergleichen darauf. Wenn ſie fertig ſind, werden 
ſie ganz warm auf eine Schüſſel angerichtet, mit 
Peterſilie und grünem Lorbeerlaub garnirt, klein- 
geſchnittene Zitronenſchalen darüber geſtreut und 
ganze Zitronen dazu aufgeſtellt. 


158. Schweins⸗Karminaden. 
Sie werden wie die übrigen zugerichtet. Wenn 
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ſie geklopft, geſalzen und gepfeffert ſind, läßt man 
ſie ein Paar Stunden ſtehen; hierauf macht man 
Butter in einer Bratpfanne heiß und läßt ſie darin 
gelb braten. Zuletzt thut man feingeſchnittene 
Zwiebeln und ein klein wenig guten Eſſig daran 
und läßt ſie noch eine kurze Zeit braten. 


159. Karmiuaden mit Flor. 


Man klopft die Rippen, von welcher Fleiſchgat⸗ 
tung ſie ſind, recht durch, ſchabt ſie ab, ſalzt ſie ein 
wenig ein, legt fie in eine mit Butter belegte Kaſ⸗ 
ſerole, und bratet ſie auf beiden Seiten gelb. 
Inzwiſchen hackt man 2 Loth Kapern, 2 Loth ge⸗ 
waſchene und ausgegrätete Sardellen, etwas Peter⸗ 
ſilie und Schnittlauch, etliche Charlotten⸗ oder 
andere Zwiebeln recht fein, rührt das Gehackte mit 
3 Eßlöffel voll Provenceröl 4 Löffel voll Eſſig und 
2 Eßlöffel voll guter Fleiſchbrühe an, thut, wenn die 
Rippen = beiden Seiten gelb find, die Hälfte 
von dem Angerührten daranf, läßt ſie noch ein 
wenig dämpfen, und wenn ſie fertig ſind, erkalten. 
Nun werden die Rippen in ein weißes Papier, 
welches vorher neben in die Höhe gerichtet und 
ſchön und rund geſchnitten iſt, gelegt, mit dieſem 
auf einen Roſt gethan und nur warm gemacht. 
Vor dem Anrichten wird das übrige Vermengte 
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vollends darüber gegoſſen, und ſammt dem Pa⸗ 
pier aufgetragen. 


160. Kalbsleber. 


Die Kalbsleber wird abgehäutet, gewaſchen, zu 
fingerdicken Stückchen geſchnitten und etliche Stun⸗ 
den in Milch gelegt. Hierauf läßt man in einem 
glafirten Topfe oder in einer Pfanne Butter heiß 
werden, nimmt die Leber aus der Milch heraus, 
beſtreuet ſie mit feinem Mehl und geriebenem 
ſchwarzen Brode nebſt Pfeffer und Salz, thue ſie 
in die heiß Butter und läßt ſie auf allen Seiten 
ſchnell gelb backen. 


161. Kalbsrippen mit Papier umbun⸗ 
den auf franzöſiſche Art: 


Die Kalbsrippen werden wohl gekocht, mit 
einem Meſſer ſauber abgeſchabt und ein Paar 
Charlottenzwiebeln, ein Stückchen Speck nebſt ein 
wenig Peterſilie zuſammen klein gehackt. Zu 2 
Pfund Rippen weicht man ein halbes Milchbrod 
in Milch ein, nimmt das Gehackte und das aus⸗ 
gedrückte Milchbrod in eine Schüſſel, geriebenen 
oder fein geſchnittenen Thymian, etwas Baſili⸗ 
kum, Salz und ein wenig Pfeffer dazu, rührt ſol⸗ 
ches mit 3-4 Eiergelb untereinander, ſchneidet zu 
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jeder Rippe weißes Papier, ſtreift das Fleiſch von 
den Rippen zurück, daß das Bein leer bleibt, be— 
ſtreicht jedes Papier mit Butter, legt ein Stüd- 
chen friſchen Speck darauf, überſtreicht die Rippen 
auf beiden Seiten mit der angerührten Fülle, 
wickelt ſie in das Papier, umbindet ſie mit einem 
Faden und bratet fie langſam auf dem Roſt. Hie- 
rauf werden die Fäden abgeſchnitten, die Rippen 
ſammt dem Papier auf die Schüſſel gelegt und mit 
Peterſilie garnirt; ſie taugen zu jedem Gemüſe. 


Saucen. 


162. Zwiebelſauce. 

In längliche Stückchen geſchnittene Zwiebeln 
dämpft man in Fett weich, thut dann geriebenes 
Milchbrod dazu und läßt es härtlich röſten. Hier- 
auf gießt man Fleiſchbrühe hinzu und läßt die 
Sauce nur ein wenig damit kochen. Man gibt ſie 
zu gekochtem Enten- und Schweinefleiſch. 


163. Ragoutſauecen. 


Man röſtet einige Löffel voll Mehl in Butter 
braun und verdünnt es mit guter Fleiſchbrühe, 
dann thut man Eſſig, ein Glas Wein, 2 Lorbeer⸗ 
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blätter und etwas Charlotten oder eine Zwiebel 
dazu, läßt es gut aufkochen, und kann dann jeden 
übrig gebliebenen Braten, als Kalbs- und Schwei⸗ 
nebraten, auch Wildbrett in Stücke hineinſchnei⸗ 
den, und dann ſo auftragen. 


164. Kirſchſauce. 


Es werden 1 Pfund ſüße und 5 Viertelpfund 
ſaure, friſche Kirſchen ausgekernt und die Kerne 
davon in einem Mörſer geſtoßen. Dann kocht 
man ſie nebſt dem Fleiſche der Kirſchen und etwas 
geriebenem, in Butter geröſteten Milchbrod in 1 
Schoppen Wein und 1 Schoppen Waſſer, treibe 
nachher die Sauce durch einen feinen Durchſchlag, 
thut abgeriebene Zitronenſchale, Zitronenſaft, ge- 
ſtoßenen Zimmet, einige geſtoßene Nelken nebſt 
hinreichendem Zucker dazu, und läßt Alles zuſam⸗ 
men noch etwas einkochen. 


165. Nahmſauce 


Man nimmt ein Stückchen Butter, rührt ſie 
nebſt einem Löffel voll feinem Mehl mit ein wenig 
kaltem Waſſer und Weineſſig gut zuſammen, gießt 
dann einen halben Schoppen dicken, ſauern Rahm 
hinzu, und läßt es unter beſtändigem Rühren 
aufkochen. Vor dem Aurichten rührt man fie mit 
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einigen Eierdottern ab; doch kann man dieſe auch 
bald dazu thun und mit aufkochen laſſen. Die 
Sauce wird zu Spargeln, gebartenen Kalbfleiſch 
u. dgl. gegeben. 


166. Kalte Saure über Rindfleiſch. 


Man nimmt ein Paar Löffel voll ſtarken ſüßen 
oder jungen ſauern Rahm, einen Löffel voll Pro— 
venceröl, etwas kleingehackte Zwiebeln, Pfeffer, 
Peterſilie, Sardellen, Milchbrodkrummen und ein 
hartgeſotenes, kleingehacktes Eierdotter, rührt Al— 
les gut untereinander, und gibt es kalt auf den 
Tiſch. 

167. Gewöhnliche Weinſauce. 

Man reibt in einem Topfe ein Stückchen But⸗ 
ter zu Milch, rührt 4 Eierdotter, etwas Waſſer 
und einen halben Löffel voll Mehl hinein, gießt 
kochenden, weißen Wein langſam hinzu und läßt 
die Sauce nebſt Zucker, geſtoßenem Zimmet, Zit⸗ 
ronenſcheiben und Zitronenſchalen, unter beſtän— 
digem Rühren aufkochen. Man gibt ſie zu Pudding 
und andern Mehlſpeiſen, wie auch zu Hecht nnd 
Barben, dach bleibt bei letztern der Zimmet weg. 


168. Nothe Weinſauce. 
Gereinigten Sago ſetzt man mit Zitronenſchale 
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und rothen Wein kalt an's Feuer und läßt ihn 
langſam kochen. Zuletzt thut man Zucker und ge— 
ſtoßenen Zimmet hinzu; dieſe Sauce eignet ſich 
vorzüglich zun engliſchen Pudding. 

119. Hagenbutten⸗Sauce. 


In einem Schoppen Waſſer kocht man einen 
halben Schoppen rein gewaſchene Hagenbutten 
nebſt der braunen Kruſte von zwei Milchbroden. 
Wenn ſie recht weich ſind, treibt man ſie in einem 
Schoppen Wein durch einen feinen Durchſchlag, 
läßt ſie mit kleingehackter Zitronenſchale, Zucker 
und geſtoßenem Zimmet recht durchkochen. Man 
giebt ſie zu verſchiedenen Puddings und Auflagen. 


170. Gelbe Noberts⸗Sauce. 


Einen Löffel voll Mehl und einige Eierdotter 
quirlt man etwas Waſſer, thut etliche Löffel 
voll Senf, etwas Eſſig und Zucker dazu und 
rührt es auf dem Feuer ab. 

171. Spaniſche Sauce. 

Man hackt einige Sardellen mit einem Stück⸗ 
chen friſcher Butter klein, und dämpft ſie mit klein⸗ 
gehacktem Schinken, Charlotten und etwas Baum⸗ 
öl braun. Hierauf gießt man Fleiſchbrühe hinzu, 
läßt es gut kochen und treibt es durch einen Durch⸗ 
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ſchlag. Nun thut man einige Gläſer Wein, et: 
was Zitronenſaft und Champignons daran und 
läßt es noch einmal aufkochen. 


172. Eine Sauce über Geflügel. 


Man ſchneidet das Beſte von dem übrig geblie- 
benen Geflügel ab und hackt das Uebrige ganz 
klein. Nun werden Zwiebeln und Möhren in 
Butter gedämpft, etwas Mehl und einige Gläſer 
Wein hinzu, thut gröblich geſchnittene Charlotten 
daran und läßt es mit einigen ganzen Nelken und 
ganzen Pfeffer weich kochen. Wenn es weich iſt, 
ſchlägt man es durch einen Durchſchlag, thut einige 
Zitronenſcheiben und Lorbeerblätter dazu, das 
geſchnittene Fleiſch hinein und läßt es noch einmal 
aufkochen. (Mit übrig gebliebenen Haſen kann 
man auf die nämliche Art verfahren). 


173. Milchſauce mit Krebsbutter. 


Ein Stückchen Krebsbutter, 4 Cierdotter, ein 
wenig kalte Milch, einen Löffel voll Kartoffelmehl 
und etwas Muskate rührt man gut zuſammen, 
gießt 1 Schoppen kochende ſüße Milch hinzu, und 
läßt Alles über Feuer unter ſtetem Rühren auf— 
ſtoßen. Beim Anrichten begießt man die Sauce 
mit Krebsbutter. (Auch kann man Krebsſchwänze 
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hinein legen). Man kann ſie zu allen Arten 
Krebsſpeiſen, auch zu Blumenkohl geben. 


174. Milch ſauce. 


5 Eierdotter werden mit einer Meſſerſpietze 
voll Mehl, etwas kalter Milch und ein wenig 
Salz gut durchgequirlt; ein Schoppen kochende 
Milch, in welche man ein auf Zitronen abgerie- 
benes Stück Zucker gethan hat, wird unter Rühren 

an die Eier gegoſſen und damit fortgefahren, bis 
die Sauce aufſtößt. Man giebt ſie zu Pudding, 
Plinzen und dergleichen. 


175. Milchſauee auf eine andere Art. 


Ein halbes Maaß Milch wird mit einem Stück 
Butter und ein wenig klar gehackten Peterfilie 
gut durchgekocht und mit 6 Eierdottern abgezogen. 
Beim Anrichten thut man rein gewaſchene, ge- 
kochte, in Butter gedämpfte und kleingeſchnittene 
Morcheln hinein und giebt die Sauce zu Hecht, 
Schleien, Stockfiſch und dergleichen. | 


176. Charlottenfauce. 


Man laſſe in einer Kaſſerole etwas Butter 
zergehen, rühre etwas Mehl und eine Hand voll 
kleingehackte Charlotten hinein, gieße Fleiſchbrühe 
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darauf, und laſſe es etwas dick kochen; zuletzt 
gießt nan noch Weineſſig nach Gefallen hinzu und 
läßt es noch einmal aufkochen. 


177. Zitronenſauce. 


Man rührt etwas Mehl in Waſſer ab, ſchlägt 
dann 3 — 4 Eierdotter dazu und läßt es auf dem 
Feuer mit kochender Fleiſchbrühe oder Waſſer, 
wozu man zur Hälfte Wein nehmen kann lang⸗ 
ſam, etwas dick kochen. Wenn dieſes geſchehen 
iſt, ſo thut man ein Stückchen Butter, die abge⸗ 
riebene Schale von einer Zitrone und deren Saft! 
hinzu und rührt es um. Man kann ſie auch mit. 
Zucker verſüßen. bl 


178. Senf-Sauce zu Fiſchen. 


Man ſetzt halb Fiſchbrühe, halb Wein nebst 
etlichen Löffeln voll zubereiteten Senf, Zitronen⸗ 
ſcheiben, Zucker und einem Stückchen Butter au 
das Feuer, quirlt einige Eierdotter mit etwas 
Mehl und Waſſer klar, gießt die kochende Sauce 
hinein und läßt ſie unter beſtändigem Umrühren 
aufkochen. Sie iſt vorzüglich zu Zander, Hecht 
und Aalraupen, wie auch zu Bratwürſten, wenn 
man, ſtatt der Kichbrühe, e 8 
nimmt. ! 
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| 179. Speckſauce. 


Man ſchneidet ein Stück Speck in kleine Wür⸗ 
fel, bratet ihn und röſtet ſo viel Mehl darin braun, 
als man zur Sauce nöthig hat. Hierauf gießt 
man nach und nach Fleiſchbrühe hinein und rührt 
es auf dem Feuer recht durch, damit es keine 
Klümpchen erhält, thut noch Weineſſig, Zucker, 
geſtoßenes engliſches Gewürz und Nelken hinzu, 
und giebt die Sauce, wenn ſie gut durchgekocht 
iſt, zu Aalraupen Barben und Schleien u. dgl. 


180. Sauerampfer- Sauce. 


Man wäiht Sauerampfer und hackt ihn ziem⸗ 
lich fein. Hierauf röſtet man in Butter Mehl 
gelb, thut den Sauerampfer dazu und läßt ihn da⸗ 
mit eine gute Weile dämpfen; dann gießt man 
gute Fleiſchbrühe hinzu, läßt ihn damit etwas ko⸗ 
chen und thut zuletzt noch Muskatnuß und ein 
wenig ſüße Milch dazu, womit die Sauce nur ein⸗ 
mal aufkochen darf; ſie paßt zu Rind⸗ und Läm⸗ 
merfleiſch. 

181. Capernſauce. 

Man läßt in zerlaſſener Butter 2 — 3 Löffel 
voll Mehl durchſchwitzen, ſchüttet eine Hand voll 
recht klein geſchnittene Capern dazu und läßt ſie 
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eine Weile darin dämpfen; dann thut man gute 
Fleiſchbrühe, etwas Weineffi ig und Pfeffer dazu, 
läßt Alles zuſammen aufkochen und richtet die 
Sauce an. 


182. Trüffelſaueen. 


Zwei Loth Trüffeln kocht man in einem Schop⸗ 
pen Wein, röſtet etwas Mehl in Butter gelb, 
dämpft einige kleingeſchnittene Sharlotten darin 
und thut gute Fleiſchbrühe, Zitronenſcheiben, 
Muskatnuß, Pfeffer und einige Nelken hinzu. 
Zuletzt giebt man die Trüffeln nebſt dem Weine 
dazu und läßt Alles zuſammen gut durchkochen. 
Auch kann man übrig gebliebene Gänſe⸗ oder 
Entenbrühe zur Verbeſſerung des Geſchmacks da⸗ 
zu nehmen, und das übrig gebliebene Gänſe oder 
Entenfleiſch, wozu die Sauce gebraucht wird, da⸗ 
rin aufkochen laſſen. 


183. Senf⸗Sauee. 


Auf den Senf gießt man etwas Wein, thut ein 
Stück Butter und Zucker dazu und läßt es einige 
Zeit kochen. Mann kann auch die Butter zer⸗ 
gehen laſſen, und fie mit geſtoßenem Zucker zu 
dem Senf rühren, ohne es kochen zu laſſen. 
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184. Peterſilienſauce zu i 
flei ſch. 


Man nimmt das abgeſchöpfte Fett von gekoch⸗ 
85 Hammelfleiſch, dämpft einige Löffel voll 
Mehl darin, doch ſo, daß es weiß bleibt, dann 
perdünnt man es mit guter Hammelfleiſchbrühe 
thut Muskatnuß und gehackte Peterſilie dazu, läßt 
es nicht zu lange kochen, damit die Peterſilie ſchön 
grün beibt. Wenn man dicke Peterſilienwurzel 
hat, ſo läßt man das Grüne weg und ſchneidet die 
Wurzeln in dünne, runde Scheiben, kocht fie in 
obiger Fleiſchbrühe gar und verfährt damit 5 
obenbeſchriebene Weiſe. 


u. 85. Beterfilienfance. 


Man ae die Peterſilt ie, wäſcht fie, hackt ſie 
recht fein und läßt fie mit Dutter dämpfen. Man 
kann auch einen Löffel voll Mehl dazu nehmen. 
Hier auf gießt man kochende Fleiſchbrühe zu und 
. es zu einer ziemlich dicken Sauce einkochen. 

Wenn man dieſe Sauce zu Fiſchen geben will, 
0 gießt man etwas Fleiſchbrühe hinzu, doch nicht 
zu viel, damit die Sauee nicht zu ſtark wird: 

(Nach Belieben kann man ouch zur an ets 
was fein gehackte Zwiebeln. ehe 
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186. Auſternſauee. a 


Man nimmt eine gewiſſe Anzahl Auſtern, nach⸗ 
dem man viel oder wenig Sauce machen will, 
löſet ſie aus, nimmt die Bärte hinweg und behält 
den Saft davon zurück; dann läßt man in einer 
Kaſſerole Butter zergehen, dämpft die Auſtern 
ein wenig darin, thut nach Verhältniß derſelben 
feingeriebenes Milchbrod und Zitronenſchalen 
dazu und läßt Alles znſammen noch etwas dämp⸗ 
fen. Hierauf giebt man Fleiſch⸗ oder Bratenbrühe, 
Zitronenſaft, den Saft von den Auſtern, Wein 
und Muskate hinzu und läßt Alles mit einander 
ein wenig aufkechen. Man giebt diefe Sauce ge⸗ 
wöhnlich zu gebratenen Kapaunen. 5 


187. Sardellenſauce zu Nindfleiſch. 


Vier Loth Sardellen, einige Charlotten, eine 
Handvoll Peterſilie, die Schale und das Mark 
von einer halben Zitrone hackt man recht fein, 
röſtet Mehl in Butter gelb, läßt das Gehackte 
darin dämpfen, gießt ſo viel Fleiſchbrühe hinzu, 
daß die Sauce nicht zu dick wird, und thut vor 
dem Anrichten noch Muskatnuß daran. 


188. Braue Sardellenfauce. | 
Man röftet das Mehl in Butter ſchön braun, 
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verdünnet es mit Fleiſchbrühe, und thut dazu noch 
Nelken, Zitronen uud Wein; die Sardellen löst 
man von den Gräten ab, läßt ſie eine Weile in 
friſchem Waſſer, damit ſich das Salz heraus zieht, 
dann ſchneidet man ſie zu dem Uebrigen, und 
läßt es gut aufkochen. 


189. Eine gute Sauee zu allen kalten 
10 Braten und Nindfleiſch. 


Man nimmt die Milch aus einem Häring, zer⸗ 
drückt ſie zu Brei, verrührt einen Löffel voll 
Baumöl dazu, dann einen Löffel voll ſauern, 
Senf, einen Löffel voll Kapern, etwas Pfeffer, 
von 2 hartgeſottenen Eiern das Gelbe, ebenfalls 
zart zerdrückt, dann Peterſilie, Schnittlauch, 
Bimbernel, Kreße und Zitronenſchale, dieſes und 
4 Loth Sardellen, dann die Hälfte vom Häring, 
wird recht fein gehackt; dies miteinander wird 
nun mit Eſſig verdünnt, damit die Sauee nicht zu 
dick ausfällt. 


190. Sauce zu jungen Hühnern. 


Man ſtößt im Mörſer geweichte und ausge⸗ 
drückte Milchbrodſchnitten mit 2 oder 3 hartgeſot⸗ 
tenen Eierdottern fein zuſammen, ſeihet es durch 
ein Sieb, dt das Duichgeſeſhte in ein Stück zer⸗ 
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laſſener Butter und läßt es anlaufen, gibt dann 
Suppe und etwas Muskateublüthe, ein wenig 
Limonienſaft dazu, und iſt die Sauce zu dick, fo 
verdünnt man ſie durch Fleiſchbrühe. Auch zu 
gedünſteten Hühnern wird dieſe Sauce gegeben. 


Verſchiedenes Fleiſchwer und Ragout. 


— 2 — 


1 Rindlfleiſch. 


191. Nindfleiſch auf gewöhnliche Art. 


Das Rindfleiſch muß, wenn es recht ſchmackhaft 
ſein ſoll, einige Tage gehangen haben, dann wird 
es vor dem Waſchen recht tüchtig geklopft, damit 
es mürbe wird, und mit kaltem Waſſer beizeſetzt. 
Wenn es zu kochen anfängt, ſo wird es rein abge— 
ſchäumt, das gewöhnliche Gewürz und von allen 
Arten Wurzeln und Zwiebeln daran gethan; 
(nachdem man es gerne ißt, kann man eins oder 
das andere weglaſſen.) Das Salz muß, wenn 

es bald weich werden ſoll, ſpäter dazu kommen. 

will man mehr ein kräftiges, ſchmackhaftes Fleiſch 

als Brühe haben, ſo deckt man den Topf nicht zu; 

ſieht man aber mehr auf eine ſtarke, kräftige 
7 


2. R imd fel e ef 

Brühe, fo muß es feſt zugedeckt, langſam 3-1 
Stunden, nachdem das Stück klein oder groß ift 
kochen. Nach einigen Stunden wird das Fett 
davon abgeſchöpft und das Fleiſch gewendet. 
Sollte man nun Brühe abgießen wollen, oder 
wäre dieſelbe ſo eingekocht, daß das Fleiſch nicht 
völlig damit bedeckt wäre, und alſo trocken werden 
könute, fo muß man kochendes Waſſer hinzu gießen 
welches man jederzeit hierzu, ſo wie zum Hinzu— 
gießen an andere Speiſen, bereit halten muß. 
Beim Anrichten muß die ſchönſte Seite des Feiſches 
oben zu liegen kommen, welche man, ſo wie den 
Rand der Schüſſel, mit grüner Peterſilie belegt. 


192. Gerolltes Nindſleiſch. 


Man ſchneidet ein gutes, aber mageres Stück 
Rindfleiſch, (gewöhnlich vom Paſtenſtückh, in dünne, 
lange Schnitten, ſalzt fie ein und klopft fie recht 
gut. Daun hackt man ein Stückchen gekochtes 
Rindfleiſch, eben ſo viel Schweinefleiſch, ein wenig 
Rinds-Nierenfett, Zitronenſchale, Peterſilien und 
Zwiebeln fein, thut in Milch geweichte und wieder 
ausgedrückte Milchbrode, 3 ganze Eier, ein wenig 
Rahm, Salz und das Gelbe von 3-4 Eiern dazu, 
rührt Alles gut zuſammen und ſtreicht es auf die 
Schnitten Nun rollt man ſie zuſammen, legt fie 
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in eine sene nebſt Lorbeerblät tern, e 
ſchale, Zwiebeln, Nelken, ein wenig ganzen Ing— 
wer und ganzen Pfeffer, gießt etwas Rindfleiſch— 
brühe, Eſſig und einen Theil Wein darauf, deckt 
die Kaſſerole feſt zu und läßt das Fleiſch recht gut 
dämpfen. Wenn es gehörig weich iſt, nimmt 
man es heraus, rührt etwas in Butter lichtbraun 
geröſtetes Mehl in die Sauce, ſeihet ſie, wenn ſie 
gehörig eingekocht hat, durch ein Sieb über das 
Fleiſch, läßt es noch einmal aufwallen und trägt 
es auf. Man kann es auch kalt, in Scheiben ge— 
ſchnitten, mit Senf oder Eſſig und Pfeffer zum 
Gemüſe geben. 


— Gerolltes RNindfleiſch auf eine 
andere Art. 


Man nimmt Rindfleiſch, fo wie das Obige, 
ſchneidet es in handbreite Stücke, jo viel man 
nöthig hat, wäſcht ſolche und klopft es wohl mit 
dem Rücken eines Hackmeſſers, ſalzet und beſtreut 
es mit allerhand gutem Gewürz, belegt es auch 
mit kleinen Stückchen Speck, rollt es dann zuſam⸗ 
men und bindet jedes Stück mit einem ſtarken Fa⸗ 
den; ſo legt man es in einen Tiegel in heißes 
Schmalz und läßt es in ſeiner eigenen Sauce mit 
einer Zwiebel und einigen Lorbeerblättern dämp⸗ 
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fen. Wenn es beinahe weich iſt, gießt man etwas 
Fleiſchbrühe und ein Glas Wein daran, und wenn 
es fertig iſt, nimmt man das Fleiſch heraus und 
die Fäden davon hinweg, legt es auf die Schüſſel 
und gießt die Sauce durch einen Durchſchlag 
darüber. 

194. Nindfſleiſch mit Wein. 


Ein Stück Rindfleiſch von der Bruſt oder Ober— 
ſchale klopft man gut, wäſcht es rein ab, ſalzt es 
ein und legt es in ein dazu paſſendes Gefäß. 
Sodann gießt man Wein darauf, thut Lorbeer— 
blätter, gröblich geſtoſſene Nelken, engliſch Ge— 
würz, Cardamomen und Muskatenblüthen hinzu, 
und läßt es an einem kühlen Orte einige Tage 


und Nächte zugedeckt ſtehen. Man darf jedoch 


nicht unterlaſſen, es während dieſer Zeit einigemal 
umzuwenden, damit ſich der Wein recht hineinzieht. 
Wenn es verſpeiſet werden ſoll, ſetzt man es mit 
dem Weine, worin es gelegen hat, und der Würze 
nebſt einer in Scheiben geſchnittenen Zitrone, wohl 
zugedeckt zum Feuer und läßt es langſam weich 
kochen. Wenn das Fleiſch gar iſt, verdickt man 
die Sauce mit einigen Löffeln voll trocken geröſte— 
tem Mehl und läßt ſie noch ein wenig durchkochen. 
Beim Anrichten belegt man das Fleiſch mit Zit— 
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ronenſcheiben und gießt etwas Sauce darüber, da— 
mit es nicht trocken ausſieht. Man ſeihet die 
Sauce durch einen feinen Durchſchlag und giebt 
ſie beſonders zum Fleiſch. 


195. Geſalzenes Nindfleiſch. 

Ein Stück Rindfleiſch aus der Keile ſalzt man 
gut ein, legt es in ein Geſchirr, einen Deckel darü— 
ber, den man mit einem Stein beſchwert, und läßt 
es an einem kühlen Orte 2—4 Wochen ſtehen. Nun 
kann man es entweder in Waſſer kochen und 
mit Gemüs oder mit einer Sauce auf die 
Tafel geben, oder auch in Weineſſig und Waſſer, 
zu gleichen Theilen, mit ein wenig Mohrrüben 
und Sellerie in einer Kaſſerole weich dämpfen. 
Dann nimmt man das Fleiſch heraus, rührt einige 
Löffel voll gebräuntes Mehl ein, gibt es zur Sauce 
und richtet fie, wenn fie damit aufgekocht hat, durch 
einen feinen Durchſchlag über das Fleiſch an. 


196. Nindfleiſch mit Sardellen. 


Man hauet das Fleiſch in Stücke, wäſcht es und 
ſiedet es in geſalzenem Waſſer, jedoch nicht ganz gar. 
Hernach legt man es in eine Kaſſerole, gießt etwas 
von der Brühe daran, thut ein Stück Butter und 
geſchnittene Muskatenblüthen dazu, und läßt es 
damit eine Weile kochen. Nun thut man zu 2 Pfund 
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Fleiſch 4-8 Loth gewaſchene und von Gräten ge 
reinigte Sardellen, geſchnittene Zitronenſchalen 
nebſt dem Saft, und läßt es damit vollends auf- 


kochen; es darf aber nur noch wenig Brühe haben. 


197. Gedämpftes RNindfleiſch. 


Man klopfe ein fleiſchiges Stück Nindfleiſch recht 
ſtark, dann wird es ſauber gewaſchen und mit 
Speck und Zitronenſchalen geſpickt. (Man kann 
den geſchnittenen Speck vor dem Spicken in unter⸗ 
einandergemiſchtem Salz, geſtoßenen Nelken und 
Pfeffer umrühren). Wenn dieſes geſchehen iſt, 
ſo legt man in eine Kaſſerole auf den Boden, 
kleine Hölzer, etwa einen halben fingerdick, das 

geſpickte Fleiſch darauf, ſalzt es aber nicht ſtakk, 
gießt Fleiſchbrühe und Eſſig, wenn man will auch 
Lein dazu, und die Brühe in der Kaſſerole ſo 
hoch herauf, als das Fleiſch geht, thut etliche ge⸗ 
ſchälte und mit Nelken beſtreute Zwiebeln, einige 
Lorbeerblätter, Zitronenſcheiben und ein Stück 
Speck dazu, und läßt es zugedeckt kochen, bis es 
weich iſt. Hernach gießt man die Brühe herunter, 
ſchöpft das Fett davon wieder in das Geſchirr, 
worin das Fleiſch gedämpft worden iſt, läßt es 
heiß werden, beſtreut das Stück Fleiſch mit Mehl. 
und legt es hinein, daß es gelb wird. Dann gießt 
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man die vorige Brühe durch einen Seiher wieder 


daran, und läßt es noch eine Zeitlang kochen. 


Sollte die Sauce nicht braun genug fein, jo kann 


man etwas Zucker daran brennen; wer das Saure 
liebt, kann eine halbe Stunde vor dem Anrichten 
ein wenig Eſſig oder Zitronenſaft au die Sauce, 
thun und hernach das Fleiſch, mit geſchnittenen. 
Zitronenſchalen beſtreut, auf den Tiſch geben. 
198. Boecufſteaks. 

Man ſchneider von dem ſogenannten Haſen uns 
ter dem Nierenbraten vom Rindfleiſch drei finger— 
dicke Scheiben, klopft ſolche mit Salz und Pfeffer 
recht ein, und bratet ſie unter öfterem Beträufeln 
mit Bratenſauce auf dem Roſte. Es darf aber 


nicht zu ſtark ausgebraten werden, damit es ſaftig 


bleibt. Hierzu werden geröſtete Kartoffeln gegeben. 
199. Voeufſtcrak mit Auſternſauce. 
Man gießt die den Auſtern eigene Flüſſigkeit 
von ihnen ab, ſeihet fie durch, wäſcht die Auſtern. 
in kaltem Waſſer ſehr rein, während man die 
Flüſſigkeit mit Muskatenblüthe, Zitronenſchalen, 
Rahm und Butter, in welche man etwas Mehl 
gegeben hat, unter beſtändigem Umrühren einmal 
aufſiedet. Im Augenblicke des Anrichtens gießt 
man die Auſteruſauce auf ein gut gebratenes und 
gewürztes Boeufſtak. 5 vi 
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200. Boeuf a la Mode. 

Man nimmt hierzu ein Stück Fleiſch ohne Kno⸗ 
chen, beſonders aus den Lenden und dergleichen, 
legt es 14 Tage in Eſſig, daun beſteckt man es 
mit fingerlangen Stückchen Speck recht dick, legt 
einige reingewaſchene Speckſchwarten unten in 
einen Topf, das Fleiſch darauf; dazu kommt noch 
1 oder 2 Zwiebeln, ganzer Pfeffer, Nelken, Mus- 
katenblüthen und Lorbeerblätter, eine gelbe Rübe 
und ein Stückchen ſchwarze Brodkruſte, thut ſo 
viel Waſſer, Eſſig und Salz dazu, daß es nicht 
an Brühe mangelt, dann den Topf mit einem 
wohlſchließenden Deckel zugedeckt und läßt es 3 
Stunden auf einem gelindem Feuer kochen. Hier: 
auf wird Mehl in Butter ſchön braun geröftet 
und mit der Brühe von dem gekochten Fleiſch ver— 
dünnt; ſollte noch zu viel Brühe übrig ſein, ſo 
läßt man zurück, ſchüttet die fertige Sauce durch 
einen Durchſchlag über daß Fleiſch und läßt es 
noch ein wenig damit aufkochen. f 
201. Gebratene Nindszunge. 

Die Zunge wird in Waſſer mit Salz weich ges 
kocht, dann abgehäutet und der Länge nach von— 
einander geſchnitten. Hierauf wendet man ſie in 
feinem Weizenmehl um, daß fie ganz damit be- 
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deckt wird, legt fie in gelbbraune Butter und läßt 
ſie darin braun braten. Damit ſie recht ſaftig 
werden, wendet man fie oft um; dann kann man 
ſie in die Nro. 167 beſchriebene Sauce legen, und 
darin einigemal aufkochen laſſen. 


202. Rindszunge mit Weinſauce. 


Man kocht die Zunge gehörig in Salzwaſſer 
weich, häutet ſie ab und ſchneidet ſie der Länge 
nach voneinander, ſchueidet etliche Schnitte hinein, 
aber nicht ganz durch. Zur Sauee nimmt man 
ein halbes Ouart weißen Wein und etwas weni— 
ger Waſſer, thut Muskatnuß, Zitronenſchale, 
Zucker, abgeſchälte, länglich geſchnittene Mandeln, 
große und kleine Roſinen, ein wenig Safran und 
ein Stück Butter, mit etwas Mehl durchknetet, 
hinzu, läßt Alles zuſammen eine halbe Stunde 
kochen, ſchüttet dann die Sauce über die Zunge 
und läßt ſie damit noch einmal aufkochen. 


203. Nindszunge mit kleinen Roſinen 
und Capern. 


Nachdem man eine Rinds zunge recht weich ges 
kocht hat, läßt man ein Stück Butter gelbbraun 
werden, röſtet darin ein Paar Löffel voll Mehl 
braun und gießt dazu etwas Brühe von der Zunge. 
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Wenn die Sauee aufkocht, thut man gut geleſene 
und rein gewaſchene Roſinen, Capern, kleingehack— 
te Zitronenſchale, Zitronenſcheiben, einige Lorbeer— 
blätter, klargeſtoßene Nelken und engliſch Gewürz, 
Wein und viel Zucker dazu, damit ſie recht ſüß 
werde. Findet man, daß fie noch nicht kräftig ge— 
ung ſchmeckt, ſo gießt man noch etwas Wein oder 
Weineſſig dazu. Nun zieht man die Haut ganz 
rein von der Zunge ab, ſchueidet fie der Länge 
nach voneinander und legt ſie in die Sauce, damit 
ſie noch ein wenig darin koche; beim Anrichten 
belegt man ſie mit Zitronenſcheiben. | 


204. Gehirn zu kochen. 


Man wäſcht das Gehirn rein aus friſchem 
Waſſer, legt es ſodann in warmes Waſſer und 
putzt die Hant und das Blutige davon ab. Hier⸗ 
auf wäſcht man es noch einmal, legt es in ein 
Geſchirr, gießt Fleiſchbrühe und Eſſig dazu, ſalzt 
es und läßt es eine gute halbe Stunde kochen. 
Dann röſtet man Mehl in heiß gemachter Butter, 
thut ein wenig Safran und Muskatenblüthe nebſt 
einer Zwiebel dazu, und wenn es damit noch eine 
Viertelſtunde gekocht hat, ſo richtet man es an. 
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2. Kalblleiſch. 


205. Kalbſteiſch mit Sellerie. 

Man wäſcht das Fleiſch erlichemal aus friſchem 
Waſſer rein heraus, legt es in eine Schüſſel, gießt 
ſiedendes Waſſer darüber, deckt es zu und läßt es 
eine halbe Stunde ſtehen. Dann legt man es. 
auf einen Deckel, damit es abläuft, thut ein Stück 
Butter in eine Kaſſerole, läßt ſie heiß werden, 
thut das Fleiſch nebſt Salz hinein, deckt es zu 
und läßt es eine Vier 2 auf Kohlen dämp⸗ 
fen. Hierauf beſtreut man es mit ſo viel Mehl 
als nöthig iſt, ſchüttelt es einigemal um und läßt 
es noch eine Weile dämpfen; man muß aber Acht 
geben, daß es nicht anhängt. Nun gießt man ein 
wenig ſiedende Fleiſchbrühe und Wafſer darüber, 
und wenn das Fleiſch wieder in Kochen iſt, ſo thut 
man auf 2 Pfund zwei große Selleriewurzeln, 
ſauber geſchabt und gewaſchen, in 4 Theile ge⸗ 
ſchnitten hinzu, reibt nach Gutd nten Muskatnuß 
daran und läßt es ſo lange kochen, bis das Fl 7 8 
und die Wurzeln weich find, | 


208. Gedämpftes Kalbfteiſch. 
Man ſchneidet mageres Kalbfleiſch in Scheiben 
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klopft ſolche gut, und reibt ſie ein wenig mit Salz 
ein. Hierauf legt man ſie in eine Kaſſerole mit 
einem Stück Butter, Thymian, Baſilikum, klein, 
geſchnittenen Zwiebeln, Mohrrüben, Peterſilien⸗ 
wurzeln und Sellerie und läßt ſie brännlich dämp⸗ 
fen. Dann nimmt man ſie heraus, thut noch ein 
Paar Löffel voll Mehl mit einem Stückchen But⸗ 
ter in die Kaſſerole und läßt Alles brann röſten. 
Hierauf gießt man etwas Rindfleiſchbrühe dazu 
drückt den Saft von einer Zitrone hinein, gießt 
die Sauce durch einen Durchſchlag und läßt fie 
mit dem Fleiſche noch einigemal aufkochen. 


207. Geklopftes Kalbfleiſch. 


Von einer untern Kalbsſchale macht man dünne 
fingerbreite Stückchen, häutet ſie rein, klopft ſie 
breit, ſchneidet etwas Peterſilienebſt einem Stück⸗ 
chen Zitronenſchale fein legt auf eine Zinnſchüſſel 
dünne Schnitten Butter ſtreut ſo viel geriebenes 
Milchbrod, als zwiſchen 4 Finger gefaßt werden 
kann, darauf von der geſchnittenen Peterſilie und 
Zitronenſchale darüber, thut Muskatenbküthe 
ein wenig Salz und den Saft von einer halben 
Zitrone dazu, legt das geklopfle Fleiſch in der 
Ordnung darauf, beſtreut es wieder mit dem oben 
Angezeigten, ſchüttet einen kleinen Schöpflöffel 


— 
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voll Fleiſchbrühe daran, deckt es zu und ſtellt es 
auf die Kohlpfanne. In einer Viertelſtunde iſt 
es fertig. Ehe man die Schüſſel zu Tiſche bringt, 
wird die Sauce mit zwei Eiergelb abgezogen, da— 
rüber gegoſſen, aber nicht mehr gekocht. Es kann 
auch ohne Eier gegeben werden. 


208. Braunes Kalb fleiſch mit Speck. 


Man nimmt eine Kalbsbruſt, hackt ſie in Stücke, 
wäſcht ſie rein, legt ſie in ein Geſchirr und gießt 
ſiedendes Waſſer darüber. Indeſſen ſchneidet 
man grünen oder dürren Speck in Würfeln, läßt 
ihn über dem Feuer weißgelb werden, rührt 3 
Löffel voll Mehl daran und läßt es damit braun 
röſten. Nun legt man das Kalbfleiſch, nachdem 
man es zuvor ausgedrückt und geſalzen hat, in 
den Speck mit dem Mehl und läßt es darin, bis 
es anfängt, braun zu werden. Dann gießt man 
Fleiſchbrühe dazu, thut Capern, Zitronenſcheiben, 
nach Belieben auch Eſſig daran, deckt es zu, läßt 
es darin vollends aufkochen und richtet es an. 


209. Frieaſſee von Kalbfleiſch. 


Hierzu nimmt man eine Kalbsbruſt, hackt ſie 
in kleine Stückchen, wäſcht ſie und legt ſie eine 
Weile in warmes Waſſer, damit das Fleiſch recht 
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ſchön weiß wird. Dann läßt man Butter in einer 
Kaſſerole heiß werden, drückt das Fleiſch gut aus 
und legt es in die heiße Butter, thut Salz, einige 
mit Nelken beſteckte Zwiebeln, ein Gebund Pe- 
terſilie, worin in der Mitte etwas ganze Muska⸗ 
tenblüthe gebunden und einige Stengel Thymian 
dazu, deckt das Geſchirr zu und läßt es eine gute 
Viertelſtunde dämpfen. Nun ſtreut man drei 
Löffel voll weißes Mehl darauf, ſchüttelt es wohl 
um und läßt es wieder fo lange dämpfen, bis es, 
ſich unten anhängen will. Hierauf gießt man 
heiße Fleiſchbrühe nebſt einen Glas Wein dazu, 
thut Zitronenſchalen, einige ganze Pfefferkörner 
und etwas Muskatnuß dazu und läßt es kochen, 
bis es recht weich iſt. Dann rührt man 3 — 4 
Eierdotter recht untereinander, gießt von der 
Brühe, worin das Fleiſch gekocht iſt, daran, ſchüt⸗ 
tet.e8 wieder zu dem Fleiſch, ſchwingt es unter: 
einander und richtet es au. 


a 210. Nagont von Kalbfleiſch mit 
Kukummern. 


Dieß kann eine kleine Kalbsſchale vom Bug 
oder ſonſt von einem fleiſchigen Stücke ſein. Man 
ſchneidet Stückchen daraus, klopft ſolche, ſpickt ſie, 
macht in einer Kaſſerole oder Kachel ein Stückchen. 
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Schmalz heiß, und dämpft das Fleiſch auf beiden 
Seiten gelb darin. Juzwiſchen röſtet man eine 
Handvoll Weißbrodkrummen gelb in cinem Stüd- 
chen Butter, gießt das Schmalz von der Schale 
ab, und das geröſtete Brod daran, ſchneidet 2 
oder 3 Kukummern, je nachdem ſie in der Größe 
ſind, zu runden Stückchen, ſalzt ſie eine Viertel⸗ 
ſtunde ein, drückt dann die Kukummern feſt aus, 
nimmt ſie nebſt einer fein geſchnittenen Zwiebel zu 
dem Fleiſch, und dämpft es ſo lange, bis es Farbe 
hat. Wenn es nicht Sauce genug zieht, wird ein 
wenig Fleiſchbrühe nebſt Muskaten und Pfeffer 
dazu gethan, überhaupt darf es nur wenig Sauce 
haben. Soll dieſe piquant ſein, ſo gießt man 2 
Eßlöffel voll Eſſig oder den Saft von einer Sit 
rone daran, 

211. Gedämpfte Brifolen oder 
Kalbsrippen. 


Man zerhackt die Rippen wie zu Karminaden, 
wiſcht und klopft fie, beſtreut fie mit Salz, läßt 
ein Stück Butter in einem flachen Geſchirr zer— 
gehen, legt das Fleiſch hinein, deckt es gut zu und 
läßt es auf Kohlen dimpfen. Wenn es auf beiden 
Seiten ein wenig gelb wird, fo gießt mau zu 1 
Pfund Fleiſch ein halbes Glas voll Wein oder 
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Fleiſchbrühe, thut ein wenig Muskatenblüthe, ge- 
ſchnittene Zitronenſchalen und Saft dazu und läßt 
cs noch fo lange dämpfen, bis es weich genug iſt, 
dann wird es angerichtet. (Man kann auch, wenn 
das Gedämpfte gelb genug iſt, etwas mehr Brühe 
hinzu gießen, gehackte Sardellen daran thun und 
mitkochen laſſen. 


212. Kalbsfüße in einer Sauce. 


Die Füße müſſen erſt abgekocht, abgeputzt und 
das Fleiſch von den Knochen abgelöſt werden. 
Dann kann entweder eine Sauee wie die vorige 
dazu gegeben und ſie damit einige Zeit noch ko— 
chen laſſen, oder man kann auch Mehl braun 
röſten, etwas Wein, aufgekochte kleine und große 
Roſinen, geſchnittene Mandeln und Zitronenſchei— 
ben daran thun und einige Zeit kochen laſſen. Die 
Sauce wird über die Kalbsfüße angerichtet und 
mit zerſchnittener Zitronenſchale beſtreut. 


113. Kalbfleiſch mit kleinen n 
und Capern. 


Das Kalbfleiſch wird ganz jo wie das Vorher 
gehende behandelt. Wenn es weich iſt, röſtet man 
etwas geriebenes Milchbrod in Butter, gießt von 
der Kalbfleichbrühe durch ein Haarſieb hinein, 
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und wenn dieſe mit dem Milchbrod aufkocht, thut 
man geleſene und gewaſchene kleine Roſinen, Ca- 
pern, Zitronenſcheiben, ein wenig Weineſſig, ein 
gutes Stück Zucker, etwas Wein und das abge— 
kochte, von Splittern befreite Kalbfleiſch N und 
läßt Alles zuſammen aufkochen. 


214. Einen Kalbskopf zuzurichten. 


Der Kalbskopf wird allein oder mit den Füßen 
abgewäſſert, in eine Serviette gebunden, damit er 
weiß bleibt, und in Salzwaſſer weich gekocht. Hie- 
rauf ſticht mau ihm (wenn er kalt iſt) die Augen 
aus, reißt die Kinnbacken los, putzt von dem Gau— 
men die weiße Haut herunter, ſowie man auch die 
Zunge abhäutet, bricht alle Zähne bis auf die 
hinterſten aus, und löst die Knochen vom Gehirn 
ab, welches man mit Pfeffer und Salz beſtreut. 
Von den Füßen werden die Haare auch rein abge— 
putzt und die Knochen herausgenommen. Dann 
läßt man Butter in einer Kaſſerole braun werden, 
röſtet darin etwas Mehl braun, dämpft einige 
kleingeſchnittene Zwiebeln darin, gießt Brühe 


hinzu, legt den Kopf und die Füße hinein und läßt 


Alles mit etwas Weineſſig, Syrup, geſtoßenem 

Ingwer, engliſchem Gewürz und Pfeffer noch 

einigemal aufkochen. Indeſſen bringt man in 
8 
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Butter geröſtete Milchbrodwürfel und einen guten 
Theil würfelig geſchnittenen und gebratenen Speck 
in die Sauce, läßt beides darin einmal aufkochen, 
legt ſodann den Kalbskopf auf eine Schüſſel, die 
Füße um denſelben herum und gießt die Sauce 
darüber. (Man kann auch den Kalbskopf mit 
einer Roſinenſauce geben, wozu man ſich der 
Brühe vom Kopfe bedient. Statt der Butter 
kann man in Würfel geſchnittenen und gebratenen 
Speck dazu nehmen und das Mehl darin nebſt 
einigen Zwiebeln röſten: So kann man auch den 
Wein durch Weineſſig erſetzen. 
215. Gebackener Kalbskopf. 
Man kocht den Kalbskopf in Waſſer mit Salz 
weich, ſchneidet ihn dann in kleine, dünne Scheib- 
chen und beſtreut ihn ein wenig mit Salz. Hierauf 
hackt man ein halb Pfund Kalbfleiſch mit Zitro— 
nenſchale, Peterſilie und etwas eingeweichtem und 
wieder ausgedrückten Milchbrod klein, rührt acht 
Loth Butter zu Schaum, ſchlägt 4 Eier, eins nach 
dem andern, hinein, mengt das Gehackte mit 
Muskatnuß und ein wenig Salz darunter und 
zuletzt den geſchnittenen Kalbskopf. Nun ſtreicht 
man einen Topf mit Butter aus, ſtreut geriebenes 
Milchbrod darüber, füllt die Maſſe hinein, ſtreicht 
ſie glatt und bäckt ſie recht langſam im Ofen. 


5 
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216. Gefüllte Kalbsohren. 


Wenn ſie gebrüht und ganz geputzt ſind, werden 
ſie blanſchirt oder verwellt, dann alle aufrecht in 
ein mit Butter beſtrichenes, breites Geſchirr, wo— 
rauf der Deckel paßt, geſetzt. Alsdann verfertigt 
man die Fülle von einem halben Pfund Kalbfleiſch, 
einem Stückchen friſchen Speck, ein wenig Zitro— 
nenſchale, für 2 Kreuzer Capern und ein klein 
wenig Peterſilie, hackt dieſes ganz fein zuſammen, 
rührt es in einem Geſchirr mit 4 Eiergelb unter: 
einander, Muskaten und Salz dazu, beſtreicht 
die Ohren inwendig mit einem verklepperten Ei, 
thut von der angemachten Fülle hinein, beſtreicht 
ſie oben wieder mit einem Ei, beſtreut ſie mit ge— 
riebeuem Milchbrod oder weißem Mehl, und legt 
auf jedes Ohr ein wenig Butter. In das Geſchirr 
worin die Ohren ſind, thut man ein Glas Wein, 
nebſt ein wenig Fleiſchbrühe, aber nur ſo viel, daß 
nichts in die Fülle kommt, noch ein Lorbeerblatt 
und ein Paar Zitronenſtückchen dazu, ſetzt das 
Geſchirr auf Kohlen, thut einen Deckel mit ſchwa— 
chen Kohlen darauf, kocht es ſo lange, bis die 
Ohrenweich ſind, und ſieht zuweilen darnach. Wenn 
fie fertig find, macht man etliche Meſſerſpitzen 
voll Mehl in Butter gelb, dämpft eine kleine, fein 
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geſchnittene Zwiebel darin, und thut es an die 
Kalbsohrenſauce, nach welcher immer geſehen 
werden muß, daß ſie mit Fleiſchbrühe erhalten 
wird; wenn die Ohren angerichtet ſind, wird die 
Sauce mit zwei Eiergelb abgezogen und darüber 
gegoſſen. 

217. Kalbszungen mit Sauce. 


Für circa 6 Perſonen nimmt man 4 Zungen, 
kocht ſie in Salzwaſſer weich, löst die weiße Haut 
ab, und ſchueidet ſie der Länge nach in der Mitte 
voneinander. Zur Sauce röſtet man in einem 
Stückchen Butter einen kleinen Kochlöffel voll 
Mehl lichtgelb, gießt einen Schoppen Wein und 
eben ſo viel Waſſer darau, thut ein Stückchen 
Zucker, ein wenig kleingeſchnittene Zitronenſchale, 
4 Loth rein gewaſchene kleine Roſinen dazu, läßt 
fie eine Viertelſtunde kochen, zieht fie vor dem An— 
richten mit 2 oder 3 Eiergelb ab und richtet ſie 
über die Zunge au. 

218. Ein Kalbsgekröße zu kochen. 

Wenn das Kalbsgekröße rein geputzt iſt, ſo thut 
man es in einen Topf, thut etliche Hände voll 
Salz dazu und ſchleimt es wohl ab. Hierauf 
wird es rein gewaſchen, dann ſtellt man es mit 
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Waſſer und Salz an's Feuer und läßt es kochen; 
wenn es wohl abgeſchäumt iſt, ſo thut man von 
einem Milchbrode die Broſamen und auch ein 
wenig Mehl dazu und läßt es ganz verkochen; 
wenn man es nun anrichten will, fo thut man von 
3-4 Eiern das Gelbe und etliche Löffel voll Nahm 
darau. (Auch kann man ein wenig Muskaten⸗ 
blüthe daran thun). 


219. Kalbsgekröße mit Eierſauce. 
Das Gekröße wird gehörig gereinigt, gekocht 
und zerſchnitten; dann quirlt man etwas Fleiſch— 
brühe mit Wein, Zitrone, ein Paar Eierdotter 
und etwas Mahl ab, thut ein wenig Butter hinzu, 
läßt die Sauce noch einmal aufkochen und richtet 
ſie über das Gekröße an. (Ebenſo kann man 
daſſelbe auch mit einer lan viebelſauce machen. 

220. Kalbsleber in Schnitten zu 

backen. 

Nachdem die Leber gut abgehäutet und ausge— 
wäſſert iſt, ſchneidet mau ſie in dünne Schnitten, 
legt ſie in zerlaſſene Butter und läßt ſie ſo anzie— 
hen; ſobald ſie halb gar iſt, überſtreut man ſie 
mit geriebenem Milchbrod und darunter gemengten 
klein gehackten Zwiebeln, legt ſie, die beſtreute 
Seite unten, in eine Kaſſerole und läßt ſie ſchnell 
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braten. Wenn ſie auf dieſer Seite gar find, be- 
ſtreut man die andere und läßt ſie noch einige 
Minuten auf dem Feuer ſtehen. Erſt beim Au⸗ 
richten ſalzt man ſie, weil durch das Salz die Leber 
hart wird. e 


221. Kalbsnierenſchnitten. 


Man ſchneidet aus einem gebratenen Nieren- 
braten die Nieren heraus, hackt ſie mit Peterſilie 
und Zwiebeln klein, weicht etwas Milchbrodkrum— 
men in Milch, und drückt die Milch dann wieder 
aus. Hierauf wird Alles wieder in eine Schüſſel 
gethan und das Gehackte mit 4 Eiern abgerührt. 
Dann ſchneidet man von einigen Milchbroden die 
Rinde ab, beſtreicht die innere Seite der Rinde 
mit zerlaſſener Butter, ſtreicht die Maſſe finger— 
dick darauf und bäckt ſie in Butter. 


222. Kalbsleber im Ganzen zu braten. 


Man wäſſert die Leber recht aus, damit alles 
Blut rein herauskommt, häutet ſie ab, und ſpickt 
fie recht dicht; dann legt man fie in eine Kat erble e 
gießt etwas Waſſer darüber und läßt ſie ein wenig 
kochen. Hierauf thut man viel gelbbraune Butter 
und, wenn man will, etwas gebratenen Speck 
hinzu, damit die Sauce recht fett wird und brate 


Y 
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die Leber unter fleißigem Begießen auf beiden 


Seiten braun, wobei man ſich wohl vorſehen muß, 


daß ſie nicht anhängt. Wenn beim Hineinſtechen 
mit einer Gabel kein Blut herauskommt, ſo iſt ſie 
gar und man darf ſie dann nicht länger braten 
laſſen, weil ſie ſonſt hart werden würde. Deß— 
wegen wird auch erſt kurz vor dem Aurichten Salz 
daran gethan. 


223. Gedämpfte Kalbsleber. 


Man häutet eine Kalbsleber ab, wäſſert ſie gut 
aus und ſchneidet ſie in nicht ganz dünne Schuit— 
ten. Dann läßt man Butier in einer Kaſſerole 
gelbbraun werden, legt die Leber nebſt einigen 
Charlotten oder einer in Stückchen geſchnittenen 
Zwiebel, einigen Nelken, engliſchem Gewürz, ein 
Paar Zitronenſcheiben, einem Lorbeerblatt und 
feinen Kräutern hinein, thut etwas Salz und 
Waſſer dazu, und läßt die Leber zugedeckt auf ge— 
lindem Feuer ganz laugſam dämpfen. Man muß 
aber bald nachſehen, daß ſie nicht hart werde; 


wenn man mit einer Gabel hineinſticht und es 
5 kommt kein Blut heraus, ſo iſt ſie gar. Vor dem 


Anrichten thut man noch ein wenig Mehl, ein 
as V ein und etwas Muskaknuß hinzu und 
ichtet, wenn Alles zuſammen einigemal aufgekocht 


114 Kalbfleifd. 


hat, die Sauce, welche kurz und ſämig fein muß, 
über die Leber durch einen Durchſchlag an. 


224. Gefüllte Kalbsmilz. 


Man nimmt eine große Milz, löst ſelbige mit 
einem ſpitzen Meſſer am dicken Theil behutſam 
auf, ſo daß an beiden Seiten kein Schnitt durch— 
geht, bis unten hin, wendet ihn mit Hülfe eines 
Kochlöffelſtiels um, macht die nämliche Fülle, wie 
bei gerolltem Riudfleiſch (Nro. 192); nun ſetzt 


man noch ein Viertelpfund feinwürfelig geſchnit⸗ 


teuen Speck dazu, reibt die Milz, ehe man ſie 
umwendet, mit Pfeffer und Salz ein, füllt oben— 
erwähnte Fülle ein, ſetzt ſie zu, läßt ſie eine halbe 


Stunde in Fleiſchbrühe kochen, dann etwas erkal⸗ 
ten, überſtreut ſie mit Pfeffer und Salz und bra 


tet ſie in Butter ſchön gelb. Es wird kalt in 
Scheiben geſchnitten, und als Beilage gegeben. 


225. Geſpickte Kalbsleber. 
Man häutelt ſolche, zerſchneidet ſie zu fingers— 


dicke Stückchen, und in der Größe wie zu einem 
Frikadell, ſpickt jedes mit Speck, legt die geſpickten 


Stückchen auf ein Brett, beſtreut ſie mit ein wenig 
Pfeffer, Nelken und ſo viel Mehl, als zwiſchen 
vier Finger gefaßt werden kann, zerläßt in einer 


une 
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breiten Kachel ein Stückchen Vutter, legt die 
Stückchen ſo hinein, das die beſtreute Seite unten 
hin kommt, ſtreut ſie oben wieder mit dem näm⸗ 
lichen, und ſchneidet indeſſen ein Stückchen Speck, 
eine Zwiebel und ein wenig Zitronenſchale klein. 
Wenn nun die Leber auf beiden Seiten gelb iſt, 
wird das letztgeſchnittene darüber geſtreut, und 
noch ein wenig mitgedäm ipft, etwas Zitronenſaft 
und Fleiſchbrühe dazu gethan, und ſchnell fo lan⸗ 
ge, als ein Paar weiche Eier gekocht. Sie muß 
wenig Sauce behalten, und erſt bei dem Anrick⸗ 
ten geſalzen werden. Iſt ſie nicht pikant genug, 
ſo wird ihr mit Ap aft und Eſſi 9 e 
holfen. 

228. Fricaſſirtes Kalbshirn. 4 

Fiür circa vier Perſonen nimmt man 2 Kalbs⸗ 
hirne, legt ſie in friſches Waſſer, zieht das Häut⸗ 
chen davon ab thut fie in ein Geſchirr mit ſiedendem 
Salzwaſſer, läßt ſie ein wenig kochen, und thut 
ſie mit dem Schaumlöffel heraus; verknetet hier— 
auf in einer Kaſſerole 4 Loth friſche Butter mit 
einem Kochlöffel voll Mehl, gießt einen Schöpflöf⸗ 
fel voll Fleiſchbrühe daran, thut den Saft von 
einer halben Zitrone nebſt etwas klein geſchnittener 
Zitrouenſchale, ein wenig Muskatuuß und Ing⸗ 
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wer dazu, läßt es unter beſtändigem Rühren an⸗ 
fangen zu kochen, legt das Hirn hinein, deckt es zu, 
und läßt es noch eine Viertelſtunde kochen; unn 
wird eine Schüſſel mit gebackenem Brod oder auch 
mit abgezupfter, grün gebackener Peterfilie garnirt, 
die Sauce mit 2 Eiergelb abgezogen und ange- 
richtet. 


227. Fricadellen mit Trüffel⸗ oder 
Sardellen⸗Sauee. 


Man hackt ein Pfund oder etwas mehr von 
einer gebratenen Kalbskeule (Schlegel) mit eini— 
gen Charlottenzwiebeln fein, thut es in einen 
Mörſer, ein in Milch eingeweichtes und wieder 
feſt ausgedrücktes Milchbrod nebſt vier Loth fri— 
ſcher Butter dazu, ſtößt es wie einen Teig unter— 
einander, rührt es in einer Schüſſel mit vier Eier: 
gelb, etwas Salz und Muskatenblüthe unterein— 
ander. Nun ſchneidet man viereckige Papierſtück— 
chen aus einem Quartblatt, beſtreicht ſie mit kal— 
ter Butter, ſchueidet vier Loth, auch etwas mehr, 
Speck zu ganz feinen Würfeln, beſtreut mit die— 
ſem und geriebenem Milchbrod die beſtrichenen 
Papiere, thut auf jedes einen Eßlöffel voll von 
der Maſſe, formirt Würſtchen, in der Größe wie 
man ſie haben will, davon, drückt das Papier 
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oben und unten ein wenig zuſammen, beſtreicht 
ein Potageblech oder eine irdene Platte mit 
Butter, legt die Frikadellen hinein, ſetzt ſie in 
inen Backofen, und läßt fie fo gelbbraun werden. 
Hierauf nimmt man fie aus dem Papier, legt ſie 
zuf eine Platte, und gibt ſie mit Zitronenſaft oder 
iner Zitronenſauce. 


228. Tungenmus. 


Man hackt eine in Salzwaſſer abgekochte Lun— 
je mit Zitronenſchale, und, wenn mau will, mit 
inem Stückchen Zwiebel und etwas Peterſilie 
lein, läßt ſie in zerlaſſener Butter eine Weile 
ſämpfen, thut dann ein wenig Salz mit einem 
Schöpflöffel voll Rindfleiſchbrühe hinzu, quirlt 
in Paar Eierdotter mit Wein oder Eſſig, Mus— 
atnuß und einem Löffel voll Mehl zuſammen, 
ührt es an das Gedämpfte, und richtet es, wenn 
s angezogen hat, au. (Das Herz wird in fine 
‚erlange Stückchen dazu geſchnitten. 


3) Hammellleiſch. 


229. Hammelfleiſch zu kochen 
Zum Kochen wählet man am liebſten ein Stück 
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fettes Hammelfleiſch von den Rippen, wenige 
Kern aus der Keule; doch muß letzteres in Erf 
manglung des erſtern auch angehen. Man läß 
es wie das Rindfleiſch, nachdem es ausgeſchlachtetſ 
erſt einige Tage hängen, ehe es gekocht wird. Eg 
wird einige Zeit eingewäſſert, dann mit Walch 
und Salz zum Feuer geſetzt und gekocht. Eg 
braucht 2 — 3 Stunden, auch wohl wenn es all 
iſt, noch etwas längere Zeit. Es kann vor deuf 
Kochen auch mit einem Hackmeſſer oder breiten 
Holze mürbe geklopft werden. Wenn es rein ab! 
geſchäumt iſt, fo kann man eine Zwiebel unf 
eiuige Lorbeerblätter daran thun. Auf dieſe Ar 
gekocht, kann es zu allerhand Kohlgemüſen, zu 
weißen und gelben Rüben, Graupen u. dgl. ge: 
geben werden. f | 

Auch kann man es mit verſchiedenen Saucer 
zum Beiſpiel einer Zwiebelſauce mit Küumef 
geben. | 


230. Karminaden von Hammelfleiſch 


Man nimmt dazu ein Stückchen von den Rip, 
pen, ſchneidet jede von den Rippen zu einem Stich 
und das Fleiſch ganz herunter, welches man mi 
ein wenig Salz ganz fein hackt. Die Knochen 
werden abgeputzt, in fingerlauge Stückchen ge 
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ſauen und das Fleiſch in zierlicher Form daran 
ſeſchlagen. Man drückt es mit dem Meſſer breit 
nd läßt es am Knochen länglich zulaufen, wendet 
ann die Karminadſtückchen in ausgeſchlagenen 
*jern, dann in geriebenem Milchbrode, worunter 
ehackte Peterſilie, um und läßt fie in Butter, 
zelche aber nicht braun fein darf, gelinde braten. 
die müſſen gelblich und ganz faftig fein. 


1 i 5 
231. Hammelfleiſch mit Capern. 


Nachdem das Fleiſch eingewäſſert und in Stücke 
ehauen iſt, legt man es in geſchmolzene Butter, 
zut einiges Gewürz, Zwiebeln, Lorbeerblätter, 
Zaſilikum und Salz hinzu und läßt es darin 
ingſam gar kochen. Damit die Sauce nicht zu 
ar; werde und es ſich nicht anſetze, muß etwas 
edendes Waſſer dazu gethan werden. Sit es 
un beinahe gar, jo werden Capern, Zitronen: 
heiben, fein gehackte Sardellen und etwas Wein 
azu gethau; man läßt nun das Fleiſch noch eins 
tal darin aufkochen und thut vor dem Anrichten 
och etwas geriebenes Milchbrod hinzu, damit die 

Sauce etwas dick wird. = 


232. Ragout zu Hammelsbraten. 
Man röſte etwas Mehl trocken braun, thut fein 
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gehackte Zwiebel, Charlotten und ein Paar Lor⸗ 
beerblätter dazu, gießt Fleiſchbrühe hinzu, und 


rührt es zu einer dicken Sauce, gießt dann etwas 
Eſſig (am beſten iſt Eſtragon-Cſſig) daran, thut 
den in Stücke geſchnittenen Braten hinein, läßt 


ihn darin mitkochen und giebt nach Belieben auch 
etwas Zucker dazu. 
233. Hammelfleiſch mit kleinen 
Hofinen und Zitronen. 


Man ſchneidet das Fleiſch in gröbliche Stücke 


und blanſchirt es. Hierauf kocht man es mit 


Nelken, Pfeffer, Lorbeerblättern und ein Paar 
ganze Zwiebeln in Waſſer gar, rührt ein wenig 
weiß geröſtetes Mehl hinzu, thut ferner etwas 
Wein, Zitronenſaft und abgeriebene Zitronenfchale, 
Zucker und kleine Roſinen dazu, läßt alles zuſam⸗ 
men ein wenig kochen und rührt es 3 mit 


einigen Eierdottern ab. 
234. Geſtopftes Hammelſteiſch. 


Das Fleiſch wird abgekocht und dann in dünne 
Scheiben gefchnitten. Hierauf läßt man in einer 


Kaſſerole Butter zergehen, thut fein gehackte Char- 
lotten und etwas Mehl dazu, läßt es gut durch— 
dämpfen, gießt etwas Eſſig und Brühe daran, 


(die übrige Brühe verwendet man zur Suppe), 
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legt das kleingeſchnittene Fleiſch hinein, und läßt 
die Sauce etwas kurz einkochen. Von dem Eſſig 
muß man unr fo viel dazu thun, daß die Sauce 
herzhaft ſchmeckt. 


235. Hammelſleiſch mit Kümmel⸗ 
Sauce. 


Wenn man das Fleiſch in Stücke zerhauen, 
musgewäſſert und rein abgewaſchen hat, jet man 
's mit kochendem Waſſer uud Salz an das Feuer, 
chäumt es gehörig ab, und thut nachher einige 
Zwiebeln, Lorbeerblätter, Peterſilie, Zitronenſchei⸗ 
ben und ein wenig Pfeffer dazu. Wenn das 
Fleiſch weich iſt macht man in Butter ein wenig 
veißgebranntes Mehl, gießt von der Brühe, 
tahdem man das überflüſſige Fett davon abge- 
chöpft hat, durch einen Durchſchlag fo viel in das 
Mehl, als man nöthig hat, thut das abgekühlte 
ind von den Splittern befreite Fleiſch nebſt et⸗ 
bas Kümmel dazu und läßt alles zuſammen gut 
urchkochen. ö 
236. Hammelſchlegel als Rehſchlegel 

zu geben. 


Ein Hammelsſchlegel, der geklopft, geſpickt, mit 
zewürz und Salz recht eingerieben und in Eſſig 
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gebeizt wird, erhält den Geſchmack eines Rehſchle⸗ 


ar wenn er auf die nämliche Art gebraten wird. 
237. Lammfleiſch mit Allerlei. 


Man zerhackt das Fleiſch in Stücke, wäſcht | 


und ſalzt es, und kocht es in einer Kafferoie in 
Rindfleiſchbrühe mit etwas Butter weich. Hier⸗ 
rauf ſtäubt man 2 Löffel voll Mehl daran, läßt 
es etwas anziehen, nimmt von 6-8 Krebſen die 
Galle weg, ſtößt ſie fein, läßt ſie in guter Rind⸗ 
fleiſchbrühe einigemal aufkochen, daß die Brühe 
roth wird, ſeihet dieſe durch einen Durchſchlag 
über das Fleiſch und läßt ſie damit aufkochen. 


Dann thut man ausgelöste Krebſe, gedämpfte 


Champignons, in Salzwaſſer abgekochten Spar⸗ 


gel und Blumenkohl hinzu, läßt Alles, zuſammen | 
1 einmal aufwallen und richtet es an. f 


238. Lammſieiſch mit Sauerampfer. 


Das in Stücke gehackte Fleiſch kocht man, nach⸗ 
dem es ausgewäſſert und reingewaſchen iſt, mit 
Lorbeerblättern, Zwiebeln und Salz weich. Auf 
rein geleſenen und gewaſchenen Sauerampfer 
gießt man kochendes Waſſer, läßt ihn einigemal 


aufkochen und gießt das Waſſer durch einen Durch⸗ 


ſchlag wieder ab. Hierauf hackt man den Sauer⸗ 
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aupfer ein wenig, dämpft ihn mit etwas Butter 
ab und läßt ihn mit den indeſſen abgekühlten und 
von Splittern befreiten Fleiſch nebſt geſtoßenen 
Muskatenblüthen kurz einkochen und quirlt ihn 
mit einigen Eiern ab. 


239. Lammfleiſch mit Wein⸗ oder 
Zitronenſauce. 


Das in Stücke gehauene und rein gewaſchene 
Lammfleiſch läßt man mit einigen Zwiebel, eng» 
liſchem Gewürz, Lorbeerblättern und Salz weich 
kochen. Hierauf läßt man in einer Pfanne ein 
Stückchen Butter zergehen, röſtet darin ein wenig 
Mehl, gießt durch einen Durchſchlag fo viel Fleiſch⸗ 
brühe hinzu, als man zur Sauce nöthig hat und 
thut noch abgeriebene Zitronenſchale, Zitronen— 
ſaft, gewaſchene kleine Roſinen, etwas Zucker und 
das von Splittern befreite Hammelfleiſch dazu. 
Sobald Alles gut durchkocht hat, zieht man die 
Sauce mit in Wein gequirlten Eierdottern ab. 


240. Lammfleiſch mit Sardellen und 
Capern. 


Man läßt Butter in einer Kaſſerole zergehen, 


thut das Fleiſch hinein mit ganzen Nelken, Mus— 
katenblüthen, Lorbeerblättern und Zwiebeln, und 
9 
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läßt es zugedeckt in ſeiner eigenen Sauce auf ges 
lindem Feuer gar dämpfen. Im Falle es an 
Sauce fehlt, gießt mau etwas kochendes Waſſer 
zu. Wenn das Fleiſch beinahe weich iſt, thut 
man noch fein gehackte Sardellen, Capern, Zit⸗ 
- ronenscheiben und etwas Wein hinzu, und läßt es 
damit vollends gar kochen. Zuletzt wird die Sauce 
noch mit etwas geriebenem Milchbrod verdickt 
und damit läßt man es noch ein wenig aufkochen. 


241. Lammfleiſch mit Knoblauch. 


Hierzu wird vorderes Lammviertel genommen, 
in kleine Stücke zerhackt, aus friſchem Waſſer 
einigemal herausgewaſchen und eine halbe Stunde 
in Waſſer liegen laſſen. Dann macht man Schmalz 
von der Größe eines halben Hühnereies in einer 
Kaſſerole heiß röſtet 3 Löffel voll Mehl darin 
gelbbraun, drückt das Fleiſch aus dem Waſſer 
heraus, thut es zu dem Geröſteten, wendet es 
einigemal darin um, und gießt heiße Fleiſchbrühe 
oder Waffer, (nicht zu viel) daran; nun ſchält 
man eine kleine Hand voll Knoblauch, ſchneidet 
ihn ganz dünn und thut ihn nebſt einem Glas 
Weineſſig u. ein wenig Pfeffer an das Fleiſch und 
läßt es damit eine Stunde kochen. Wenn es nicht 
ſauer genung iſt, gießt man Eſſig nach. 0 
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Das Lammskenle mit Charlotten. 


Wenn die Keule geklopft, ausgewäſſert und ab» 
gewaſchen iſt, reibt man fie mit Salz ein und 
dämpft ſie in einer Kaſſerole in Wein, Eſſig und 
Waſſer zu gleichen Theilen, nebſt Lorbeerblätter, 
Zitronenſcheiben, Kräutern und mit Nelken be> 
ſteckten Zwiebeln, nicht allzuweich; dann thut 
man fie heraus, ſtreut geriebenes Milchbrod da— 
rüber, thut ein wenig Butter in eine Kaſſerole 
nebſt mehreren Charlotten oder Zwiebeln, legt 
die Keule darauf, und läßt ſie auf jeder Seite brann 
werden, gießt dann etwas Beize hinzu und läßt 
ſie noch eine halbe Stunde mit ein wenig gebräun⸗ 
tem Zucker dämpfen. 


4) Schweinelleiſch. 


243. Schweineſteiſch zu kochen. 

Das Schweinefleiſch wird eben ſo gekocht wie 
das Rind- oder Hammelfleiſch; nur muß es et— 
was ſchärfer geſalzen werden. Es hat zwei eine 
halbe bis drei Stunden nöthig, ehe es gar wird. 
Man giebt es zu mehreren Gemüſen, z. B. zu 
Sauerkraut, gelben und weißen Rüben, Meerret— 
tig u. dgl. oder macht eine beliebige Sauce dazu. 
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244. Schweinefleiſch mit Wildpret⸗ 
Sauce. 


Man kocht das Schweinefleisch wie oben geſagt 
wurde, etwas ſcharf gefalzen, beinahe gar. Hier» 
auf röſtet man geriebenes Brod in Butter gelb, 
gibt Zwiebeln und in Würfel geſchnittenen Speck 
hinzu, rührt es um, gießt Eſſig daran, thut Lor— 
beerblätter, Pfeffer, Ingwer, Wachholderbeeren, 
Zitronenſcheiben und Schalen und etwas Nelken 
dazu, verdünnt es mit Fleiſchbrühe, thut das 
Fleiſch hinein und läßt es damit völlig gar kochen. 


245. Schweinsrippen mit Obftiauce. 


Man kocht die Rippen in Salzwaſſer weich, be⸗ 
ſtreicht ſie, wenn ſie etwas ausgekühlt ſind, mit 
dem Fett, welches ſich auf die Brühe geſetzt hat, 
beſtreut ſie ſtark mit geriebenem Milchbrod und 
bäckt ſie gelbbraun. Judeſſen verdünnt manKirſch⸗ 
oder Pflaumenmus mit Wein und Waſſer, zuckert 
und würzt es mit geſtoßenen Nelken, Zimmet und 
klein gehackter Zitronenſchale und läßt es aufko⸗ 
chen. Dann wird die Sauce angerichtet und die 
Rippen darauf gelegt. 


246. Geräucherte Schinken zu kochen. 
Man wäſſert den Schinken erſt 1 Stunde in 


—— 


Schweinefleiſch. 127 
lauwarmem Waſſer ein, wäſcht und ſchabt dann 
alles Unreine ab, und ſpült ihn dann in kaltem 
Waſſer ab. Hierauf legt man ihn in einen Keſſel, 
gießt ſo viel Waſſer zu, daß es mit dem Schinken 
gleich ſteht, thut auch Zwiebeln und feine Kräuter, 
als Thymian, Baſilikum, Majoran u. ſ. w. mit 
hinein und läßt ihn nun gegen 4 Stunden lang: 
ſam kochen. Man probirt ihn, und wenn er ſich 
weich ſtechen läßt, ſo iſt er gut. Doch iſt dabei 
zu bemerken, daß wenn er kalt gegeben werden 
ſoll, man ihn etwas weicher kochen muß, weil er 
ſich beim Erkalten noch verhärtet. Wird der 
Schinken noch zur Tafel gegeben, ſo legt man ihn 
nun auf eine Schüſſel, zieht die Haut davon ab, 
zackl davon ungefähr einen fingerbreiten Streif 
aus und legt ihn an den Seiten des Schinkens 
wie eine Guirlaneu, herum ſticht oder ſchueidet auch 
noch von der Haut Blumen aus, und legt ſie in 
der Mitte darauf; doch muß dieſes geſchehen, 
wenn der Schinken noch warm iſt, weil die Hant 
ſonſt nicht anklebt. Man putzt ihn daun noch mit 
Peterſilie aus, und beſtreut ihn mit allerhand 
Gewürz. 
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53) Wildpref. 


247. Wildes Schweinefleiſch zu kochen 

Weun das Fleiſch gehörig ausgewäſſert iſt, 
wird es entweder in kleine Stücke gehackt, und in 
Waſſer mit Salz zugeſetzt, oder im Ganzen ge- 
laſſen, und Wein, Eſſig und Waſſer in gleichen 
Theilen mit Salz, Lorbeerblättern, Zwiebeln, 
ein wenig Kuoblauch, feinen Kräutern und Ge— 
würz weich gekocht, dann auf eine Schüſſel gelegt, 
etwas von der Brühe darüber gegoſſen, mit fri- 
ſchen Lorbeerblättern und mit feingeſchnittener 
Zitronenſchale geziert und mit einer Kirſch-, Jo⸗ 
hannisbeer-, oder Hagebutten-Sauce zur Tafel 
gegeben. I 

348, Einen wilden Schweinskopf zu 
ſieden. 

Soll ein Schweinskopf gut geſotten werden, 
und ſich lange halten, fo muß der ſogenannte Jud 
mit einem ſtarken Meſſer losgemacht, auch der 
untere Kiefer von dem Fleiſch losgeſchält, und aus 
dem Gewerbe herausgezogen werden; auf dieſe 
Art iſt der Kopf nützlicher zu ſieden, und kann auch 
länger aufbehalten werden. Wenn er nun gewa— 
ſchen iſt, legt man ihn in einen Topf, worin er 
Platz genug hat, gießt halb Eſſig halb Wein dar— 
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über, thut Salz, Lorbeerblätter, Wachhoiderbee— 
ren, von allen Arten Gewürz, in de ren Ermang— 
lung aber ganzen Pfeffer und Nelken daran, 
einige ganze Zwiebeln und eine in Scheiben ge— 
ſchnittene Zitrone hinzu, und ſiedet dann den Kopf 
langſam; je langfamer er ſiedet, deſto beſſer wird 
er. Sobald er weich iſt, wird das her ausgeſottene 
Fett abgeſchöpft und der Kopf in dem Geſchirr ge— 
laſſen bis er gebraucht wird. Wenn er auf den 
Tiſch kommt, macht man Eſſig und Oel, gehackte 
Peterſilie, Capern, Pfeffer und Salz untereinander, 
ſtellt dieß dazu auf, oder gibt eine kalte Härings— 
Sauce dazu. 

249. Schwarz⸗Wildpret mit Sauce. 
Wenn das Wildpret rein gewaſchen iſt, wird es 
mit Waſſer, Eſſig und ordinärem Wein, Zitronen, 
Salz, ganzem Gewürz, Lorbeerblättern, Zwiebeln, 
und ein wenig Wachholderbeeren zum Feuer ge— 
ſetzt, und ſo lange kochen laſſen, bis es beinahe 
weich iſt. Dann macht man Schmalz heiß, röſtet 
zu 2-3 Pfund Wildpret zwei Löffel voll Mehl 
und eine Handvoll geriebenes Schwarzbrod ganz 
dunkelbraun, rührt es mit der Sauce vom Wild» 
pret an, thut es dazu, und läßt es vollends weich 
kochen; ſodaun legt man es auf eine Schüſſel, 
gießt die Sauce durch einen Durchſchlag dar— 
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über und beſtreut es mit klein geſchnittener Zitro— 
nonſchale. Man kaun auch nach Belieben, ein 
kleines Stück Zucker zur Sauce thun und mitko⸗ 
chen laſſen. 


230. Hirſch⸗ oder Reh⸗Wildpret zu 

braten. 

Einen Hirſchſchlegel theilt man gewöhnlich von⸗ 
einander, und löst den ganzen Knochen heraus, 
häutelt es ganz rein, wäſcht es mit Eſſig ab, und 
legt es alsdann mit einer Zwiebel, einigen Lor- 
beerblättern, ganzem Pfeffer und Nelken 8 Tage, 
auch noch länger, in Eſſig (Rehwildpret darf nicht 
jo lange in Eſſig liegen bleiben). Dann legt man 
das Wildpret in eine Bratpfanne, ſpickt es recht 
dicht, gibt Waſſer, Eſſig, Zwiebel, Gewürz und 
Zitrone dazu, auch etwas Wachholderbeeren, und 
läßt es ſo lange dämpfen, bis er halb gar iſt, daun 
ſchüttet man die übrige Brühe davon und legt 
Speck und Butter hinzu, und läßt es durch öfteres 
Träufeln mit Rahm und Abſchrecken mit der ab⸗ 
geſchöpften Brühe recht mürbe braten, die Sauce 
ſucht man von der zurückgelaſſenen Brühe fertig 
zu machen. Man darf nicht unterlaſſen, ein Pa⸗ 
pier auf den Braten zu legen, un er nicht zu 
braun wird. f 
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251. Schwarzwildpret. 
Wird eben ſo zubereitet. 
222. Haſenbraten. 


Wird auf dieſelbe Art bereitet, wie das vorher— 
gehende Rehwildpret. 


253. Ragout von Haſen. 


Der gut ausgewäſſerte und gewaſchene Haſe 
wird rein abgehäutet in Stücke geſchnitten, dieſel— 
ben gut geſpickt, und ſodann mit Salz, Pfeffer 
und etwas Mehl beſtreut Die ſo beſtreuten 
Stücke werden mit zerlaſſener Butter und klein 
geſchuittenen Zwiebeln in einer Kaſſerole auf bei— 
den Seiten gelb gedämpft. Hierauf thut man eini⸗ 
ge Lorbeerblätter, einige Zitronenſcheiben, etwas 
Fleiſchbrühe Capern und nach Belieben ein wenig 
ſauern Rahm hinzu, und läßt den Haſen zugedeckt 
vollends weich dämpfen. 

S5 4. Friſchgekochtes Hirſch⸗ oder 

Rehwildpret. | 

Man kocht ein Stück gut durchgewäſſertes 
Hirſch⸗ oder Rehfleiſch mit zwei Theilen Waſſer 
und einem Theil Eſſig, nebſt Lorbeerblättern, 
Zitronenſchale, einigen ganzen Pfefferkörnern 
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Nelken und engliſchem Gewürz weich, dann legt 
man es auf eine Schüſſel, gießt etwas Brühe da⸗ 
rüber und ziert es mit friſchen Lorbeerblätter 
oder Salbei. Man kann eine braune Capern-⸗ 
oder eine Zitronenſauce dazu geben. 


255. Hirſch⸗ oder Rehbruſt mit einer 
Sauce. 


Die Rippen werden von der Bruft etwas ab⸗ 
gehackt, nachdem fie gewaschen iſt, eingeſalzen und 
in drei gleichen Theilen von Wein, Eſſig und 
Waſſer mit Zitronenſchale, Lorbeerblättern, gan- 
zen Nelken, Pfeffer, einer Zwiebel und Salz 
weich gekocht. Dann nimmt man die Bruſt her⸗ 
aus, ſchöpft das Fett in eine andere Kaſſerole und 
läßt die Bruſt, welche man mit geriebenem Milch⸗ 
brod beſtreut, nebſt zwei kleingeſchnittenen Zwie⸗ 
beln, darin braun werden. Hierauf wird von der 
Brühe, worin die Bruſt gekocht worden, etwas 
dazu gethan, ſowie auch kleingeſchnittene Zitronen; 
ſchale, und wenn alles gut durchkocht hat, thut 
man noch ein wenig braune Schü dazu und richtet 
es an. 
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6) Geflügel. 


258. Ragout von übriggebliebener 
gebratener Gans oder andermGeſtügel. 


Das Fleiſchige dieſes übriggebliebenen Geflü⸗ 
gels ſchneidet man in Stücke, jo daß die größten 
Knochen davon kommen. Dieſe Knochen hackt 
man in kleine Stückchen zuſammen, thut ſie in 
eine Kaſſerole mit einer Zwiebel, einem Lorbeer— 
blatt, einigen Zitronenſcheiben, einer in Stücke 
zerſchuittenen Selleriewurzel, einigen gelben Rü⸗ 
ben, Nelken und Pfefferkörnern uebſt einer obern 
Rinde von einem Milchbrod, welche aber vorher 
in heißem Schmalz ſchön gelb gebacken wird. 
Dazu gießt man ein Glas Wein und ſo viel 
Fleiſchbrühe, als zur Sauce nothwendig iſt. Dann 
läßt man es noch ſo lange kochen, bis alles weich 
iſt, treibt es durch einen Durchſchlag, und legt 
das gebratene Fleiſch hinein, ſetzt es mit dieſem 
wieder auf Kohlen und läßt es noch jo lange ko⸗ 
chen, bis es durch und durch warm iſt, dann wird 
es angerichtet. 


237. Gänſepfeffer ſchwarz zu kochen. 
Menn man eine Gans ſticht, läßt man das 
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Blut in ein Geſchirr laufen, worin etwas Eſſig 
und Salz iſt, rührt es mit dem Meſſer, womit 
man die Gans geſtochen hat, fo lange, bis es kalt 
iſt, damit es nicht gerinnt. Wenn man die Gaus 
gerupft, gebrüht, ausgenommen und gewaſchen 
hat, haut man den Kopf, den Hals, die Flügel 
und Füße ab. Dieſe Glieder nebſt dem Magen 
und der Leber nennt man das Geräuſch. Wenn 
man den Magen aufgeſchnitten, die innere Haut 
abgezogen und die Flügel in Stücke zerhackt hat, 
wäſcht man alles noch einmal und fett es mit et⸗ 
was Salz und heißem Waſſer zum Feuer. Wenn 
es eine halbe Stunde gekocht hat, wird es abge— 
ſchäumt, thut eine ganze Zwiebel, einige Lorbeer— 
blätter, Zitronenſchale, ein wenig Pfeffer, Ingwer, 
Nelken und Eſſig dazu. Damit läßt man es weich 
kochen, röſtet drei Löffel voll Mehl in heißem 
Schmalz oder Butter dunkelbraun, rührt es mit 
der Brühe vom Geräuſch an und läßt es noch eine 
Viertelſtunde kochen; dann läßt man das Blut 
durch einen Durchſchlag in die Brühe laufen, 

rührt es gut um und richtet es an. . 


258. Gänſeleber zu kochen. 


Man legt die Leber mit etwas Fett in eine 
Kaſſerole, deckt ſie zu und legt unten und oben 
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Kohlen, damit die Leber langſam dämpfe. Wenn 
das Schmalz ausgebraten iſt, ſo gießt man etwas 
davon, beſtreut die Leber mit ein wenig Mehl, 
legt eine mit Nelken beſteckte Zwiebel dazu und 
läßt e8 ein wenig gelb werden, gießt einige Löffel 
voll Fleiſchbrühe und eben ſo viel Eſſig oder Wein 
daran, läßt damit die Leber noch ein wenig auf⸗ 
kochen, ſalzt ſie, richtet ſie an und ſtreut kleinge⸗ 
hackte Zitronenſchale daran. Wenn man ſtatt 
dem Eſſig Zitronenſaft nimmt, wird 5 um fo 
ſchmackhafter. 


2359. Gänſeleber in einer Trüffel ſauee. 


Wenn die Leber ſauber gewaſchen iſt, ſo belegt 
man eine Kaſſerole mit dünnen Speckſcheiben, 
thut auf den Speck 5 Loth geſchnittenen magern 
Schinken, auf den Schinken die Gänſeleber, ſtreut 
etwas Salz, Pfeffer, Nelken und Muskatuuß da— 
rüber, gießt ein Glas guten Wein darauf, be— 
ſtreicht ein Blatt weißes Papier mit Butter, legt 
es auf die Leber, einen paſſenden Deckel darauf, 
und gibt unten und oben Kohlen. Wäre kein ſol⸗ 
cher Deckel vorhanden, ſo kann die Kaſſerole mit 
dem Papier in einen Backofen geſtellt werden. 
Die Sauce dazu wird auf folgende Art gemacht. 
4 Loth Trüffeln kocht man in einem halben Schop- 
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pen Wein, röſtet einen kleinen Kochlöffel voll 
Mehl in einem Stückchen Bnutter gelb, hackt eine 
halbe Zwiebel nebſt einigen Zitronen- oder Pom⸗ 
eranzenſchalen fein, dämpft fie in dem geröſteten 
Mehl, gießt die Trüffeln nebſt dem Wein und 
nig Fleiſchbrühe darau, legt die Leber, ſobald 
ſie fertig iſt, auf eine Schüſſel, ſchöpft das Fett 
davon ab, gießt die übrige Sauce durch einen Sei- 
her an die Trüffel⸗Sauce, läßt dieſe noch ein wenig 
aufkochen, und richtet ſie über die Leber an. 


260. Tauben mit Peterſilie und 
Klößchen. 


Die Tauben kocht man in Waſſer mit Salz, 
einem Stückchen Butter und einer Boriezwiebel 
weich, ſodann wird junge Peterſilie, nachdem ſie 
gut geleſen und gewaſchen iſt, mit in Butter gerö⸗ 
ſtetem Milchbrod eine Weile gedämpft und in der 
Taubenbrühe vollends weich gekocht. Hierauf 
thut man die Taube dazu, läßt ſie noch einigemal 
damit aufkochen, richtet das Gemüs an, legt die 
Tauben in die Mitte darauf, rings herum in 
Rindfleiſchbrühe abgekochte Semmelklößchen, und 
reibt Muskatnuß darüber. 

Man kann den Klößchenteig u wie pudding, 


Geflügel. 137 
in einer Serviette kochen und in Stückchen ge⸗ 
ſchnitten auf die Peterſilie legen. 

261. Gefüllte frikaſſirte Tauben. 


Nachdem die Tauben gefüllt ſind, legt man ſie 
in eine Kaſſerole, thut etwas Rindfleiſchbrühe, 
ein Stück Sellerie, gelbe Rüben und Peterſilien⸗ 
wurzel dazu, und läßt ſie, mit einem mit Butter 
beſtrichenem Papier und einem Deckel zugedeckt, 
weich dämpfen. Nun macht man von der Tauben⸗ 
brühe eine nicht zu dicke Butterſauce, quirlt ſie mit 
dem Saft einer Zitrone und ſo viel Eierdottern 
als Tauben ſind, ab, läßt fie anziehen und richtet - 
ſie durch einen Durchſchlag über die Tauben an. 


262. Gebeizte Tauben wie Nebhühner 
zuzurichten. 


Man ſalzt die Tauben ein und legt ſie auf 
einen oder zwei Tage in eine Beize von Eſſig, 
Zwiebeln, Lorbeerblättern und feinen Kräutern; 
nachher ſpickt man ſie mit Speck, und bratet ſie, 
mit einem naſſen Papier bedeckt, damit der Speck 
nicht verbrennt, in einer Kaſſerole mit etwas 
Beize und begießt fie während des Bratens öf— 
ters mit ſauern Rahm. Hierauf rührt man auf 
4 Tauben 2 Löffel voll Mehl und etwas kleinge— 


— 
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hackte Zitronenschale in ſauerem Rahm klar, gießt 
die Brühe von den Tauben und etwas Beize da- 
ran, läßt ſie aufkochen, und richtet ſie über die 

Tauben an. 


263. Junge Tauben in einer ſchwar⸗ 
zen Sauce. f 


Man ſchneidet den Tauben die Köpfe ab, läßt 
das Blut in ein kleines Geſchirr, worin ein wenig 
Eſſig iſt, und rührt es um, damit es nicht gerinnt. 
Dann werden die Tauben rein gerupft, ausge⸗ 
nommen, gewaſchen, zu Vierteln geſchnitten und 
in eine Kaſſerole gelegt. Dazu gießt man, wenn 
es zwei Tauben ſind, ein halbes Maaß 
Fleiſchbrühe und ein Glas Wein, thut einige 
Zitronenſcheiben, Lorbeerblätter, eine gute Hand 
voll geriebenes ſchwarzes Brod, ein Stückchen 
Zucker, einen Löffel voll feingeſchnittenen dürren 
Speck, ein Stück Butter von der Größe einer 
Wallnuß, Salz, etwas geſtoßene Nelken und 
Muskatmuß oder Blüthe dazu, deckt das Geſchirr 
zu und läßt es auf Kohlen ſo lange kochen, bis die 
Tauben weich ſind. Sollte zu wenig Brühe ſein, 
ſo gießt man noch etwas Fleiſchbrühe nach. Eine 
halbe Viertelſtunde vor dem Anrichten gießt man 
das Blut von den Tauben dazu, läßt es noch ein 
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wenig damit aufkochen, legt die Tauben auf eine 
Schüſſel und richtet die Sauce durch einen Durch— 
ſchlag darüber an. 


264. Junge Hühner. 
Werden eben jo zubereitet.. 


265. Junge Enten. 
Kann man auf diefelbe Art bereiten. 


266. Junge Tauben gedämpft. 


Wenn die Tauben gerupft, ausgenommen und 
gewaſchen worden find, ſchneidet man fie in Hal— 
be oder Viertel. Dann hackt man zu 2—3 Tauben 
eine große Zwiebel, ein halb Viertel dürren Speck, 
thut dieſen mit den Tauben nebſt Salz in eine 
Kaſſerole, gießt einige Löffel voll Fleiſchbrühe da— 
ran, ſtellt ſie auf Kohlen, und läßt ſie eine halbe 
Stunde dämpfen; während des Dämpfens muß 
man ſie einigemal umſchütteln. Nun gießt man 
Eſſig und Fleiſchbrühe daran, jedoch nur ſo viel, 
daß wenig Sauce an den Tauben tft, läßt fie da— 
mit weich kochen und richtet ſie an. 


267. Tauben in brauner Sauee. 


Man wäſcht die Tauben, ſchneidet fie in Vier⸗ 
tel und ſetzt mit Salz und Fleiſchbrühe oder Waſ— 
10 
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ſer zum Feuer; wenn ſie kochen, ſo ſchäumt man 
ſie ab, thut Zitronenſchalen, ein wenig Muskat⸗ 
nuß, ein Stückchen Butter und zu zwei Tauben 
eine Handvoll abgekochte und kleingehackte Cham— 
pignons, nebſt 2 Löffel voll in Butter braun ge— 
röſteten Mehl daran, läßt die Tauben damit voll— 
ends weich kochen und richtet fie au. 


269. Alte oder junge Hühner in einer 
weißen Sauce. 


Wenn man ein altes Huhn dazu nimmt, muß 
es (nach dem Stechen) wenigſtens zwölf Stunden 
lang in friſches Waſſer gelegt werden. Wenn es 
nun abgebrüht und rein gewaſchen iſt, ſetzt man 
es mit heißem Waſſer und Salz zum Feuer. So— 
bald es zu ſieden anfängt, ſchäumt man es fleißig 
ab, thut Peterſilie, Selleriewurzeln und Borie 
daran, und läßt es damit fo lange kochen, bis es 
recht weich iſt. Dann rührt man zu Sauce 3-4 
Eierdotter in einer kleinen Pfanne mit einem Löf— 
fel voll Mehl und einigen Löffeln voll kaltem 
Waſſer au, füllt nach und nach mit der Brühe, 
worin das Huhn gekocht wurde, fo viel auf, als 
man zur Sauee braucht, drückt den Saft von einer 
halben Zitrone daran, thut ein Lorbeerblatt, eine 
geſchälte ganze Zwiebel, ein wenig Muskateu— 
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blüthe und ein Stück Butter hinzu, rührt dieſes 
auf dem Feuer ſo lauge, bis es kocht, legt das 
Huhn auf eine Schüſſel, und richtet die Sauce 
durch einen Durchſchlag darüber an. (Junge 
Hühner dürfen nach dem Stechen nur 3-4 Stun: 
den in's Waſſer gelegt werden). 

259. Frikaſſirte junge Hühner. 

Wenn man die Hühner abgeſtochen, in's Waſ— 
ſer gelegt, abgerührt und rein gewaſchen hat, 
ſchneidet man fie in Viertel oder gliederweiſe, legt 
ſie eine halbe Stunde in friſches Waſſer und 
wäſcht ſie noch einmal. Hierauf läßt man zu 2 
Hühnern ein Stück Butter von der Größe eines 
kleinen Hühnereies zergehen. Dann legt man 
die Hühner mit etwas Salz hinein, ſchneidet eine 
kleine Zwiebel ganz fein, thut ſie dazu und läßt 
ſie eine halbe Viertelſtunde damit dämpfen. Dann 
ſtreut man 2 kleine Löffel voll Mehl daran, 
ſchwingt die Hühner damit um, und läßt ſie noch 
ein wenig anziehen. Indeſſen verrührt man 2-3 
Eierdotter mit 3 Löffel voll Weineſſig, gießt nach 
und nach ſo viel Fleiſchbrühe daran, als man zur 
Sauce nöthig hat, ſchüttet es an die Hühner, thut 
Zitronenſchale nebſt ein wenig Muskatnuß oder 
Blüthen und ein Glas Wein dazu und läßt die 
Hühner eine halbe Stunde lang ſchnell kochen. 
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270. Junge Hühner mit Klößchen. 


Man ſchneidet Peterſilienwurzeln, gelbe Rüben 
und Sellerie in kleine Stückchen, läßt ein Stück 
Butter in einer Kaſſerole zergehen, thut die Wur- 
zeln hinein, legt abgeputzte und geſpeilerte junge 
Hühner darauf, und läßt es auf Kohlen gelb däm⸗ 
pfen. Danu thut man Rindfleiſchbrühe und 
Muskatnuß dazu, läßt alles zugededtfochen, bis 
die Hühner weich ſind, und ſtreut noch ein wenig 
in Butter geröſtetes Mehl hinzu. Wenn dieſes 
mit dem Uebrigen durchkocht hat, legt man die 
Hühner auf eine Schüſſel, nimmt die Speiler da⸗ 
von, thut ſie in eine andere Kaſſerole, etwas kleine 
gekochte Fleiſchklößchen dazu, läßt die Sauce, warm 
gehalten, durch einen Durchſchlag darüber laufen 
und belegt es beim Anrichten mit Eiergelb. a 


271. Alte und junge Hühner mit Här⸗ 
ring oder Sardellen geſpickt. 

Man wäſcht 1 oder 2 junge Hühner, ſiedet fie 
in geſalzenem Waſſer und läßt fie kalt werden. 
Indeſſen zerſchneidet man einen friſchen, rein ges 
waſchenen Häring oder Sardellen in Stücke, ſo 
wie man Speck zum Spicken ſchneidet. Damit 
ſpicktman das Huhn, legt es in eine Kaſſerole, 
gießt von der Brühe, worin es geſotten hat, etwas 
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daran, thut ein Stück Butter, ein wenig Muska— 
tenblüthe, Zitronenſchalen und Saft dazu; den 
vom Spicken übrig gebliebenen Häring nebſt der 
Milch ſchneidet man in kleine würfelige Stücke, 
und thut ihn nebſt ein wenig feinem Mehl ebeu— 
falls daran. Nun läßt man das Huhn vollends 
aufkochen, legt es dann in eine Schüſſel, und rich— 
tet die Sauce durch einen Durchſchlag darüber 
an. Man kann auch etwas feingeſchnittene Pe— 
terſilie in der Brühe kochen. Alte Hühner wer— 
den vor dem Spicken etwas länger gekocht. 
272. Junge Hühner in Spargel oder 
Blumenkohl. ü 


Wenn die Hühner gehörig zubereitet ſind, zer— 
ſchneidet man ſie, (man kann ſie auch ganz laſſen), 
wäſcht ſie noch einigemal aus friſchem Waſſer, 
thut ſie in ein Geſchirr, und gießt ſiedendes Waſ— 
ſer darüber. Wenn ſie darin eine halbe Stunde 
geſtanden haben, thut man ſie heraus, läßt in 
einer Kaſſerole Butter, zu 2 Hühnern von der 
Größe eines Hühnereies, zergehen, legt die Hühner 
hinein, ſalzt ſie, thut ein Bündchen Kräuter, als 
Thymian und Peterſilie, worin in der Mitte ein 
wenig ganze Muskatenblüthe gebunden iſt, dazu 
und läßt es eine kleine Viertelſtunde miteinander 
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dämpfen. Dann beſtreut man die Hühner mit 
2 Löffel voll Mehl und gießt, wenn es ein wenig 
angezogen hat, heiße Fleiſchbrühe hinzu, thut 
Muskatnuß oder Blüthe daran und läßt die Hüh⸗ 
ner vollends weich kochen. Indeſſen brüht man 
Spargel in geſalzenem Waſſer weich, legt ihn auf 
der Schüſſel, worauf man anrichten will, herum, 
gießt etwas von der Sauce darauf, läßt es auf 
Kohlen ein wenig aufkochen, legt das Fleiſch als— 
dann dazwiſchen und gießt die übrige Sauce da— 
rauf. 

273. Junge Hühner mit grünen 

Erbſen. 

Die jungen Hühner werden der Länge nach von 
einander geſpalten, und mit Salz eingerieben. 
Dann läßt man in einer Kaſſerole ein Stück But- 
ter zergehen, thut klein gehackte Peterſilie dazu, 
legt die Hühner darauf, und läßt ſie zugedeckt eine 
Weile dämpfen. Hierauf thut man aus den Scho— 
ten genommene und gewaſchene grüne Erbſen da— 
zu, läßt fie eine halbe Stunde dämpfen, ſtreut ſo— 
dann einen Löffel voll Mehl darau, gießt etwas 
Riudfleiſchbrühe dazu und läßt Alles mit etwas 
Zucker noch einigemal aufkochen. Wenn man ſie 
anrichtet, legt man rund geſchnittene in Butter 
gelb gebackene Milchbrodſcheiben um die Srbfen. 
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274. Gedämpfte Enten mit Capern⸗ 
Sauce. 
Wenn man die Enten abgeſtochen, gerupft, aus- 
enommen und einigemal aus friſchem Waſſer 
herausgewaſchen hat, legt man ſie, nachdem man 
ſie geſalzen, in zerlaſſene Butter und läßt ſie da— 
rin ſo lange dämpfen bis ſie gelb ſind. Dann 
legt man ſie, in ein anderes Geſchirr, gießt heiße 
Fleiſchbrühe, ein Glas Wein und nach Belieben 
ein halbes Glas Eſſig daran, thut Zitron— 
enſchale, einige ganze Zwiebeln, ein wenig 
Pfeffer, Muskatnuß und etliche ganze Nelken hin— 
zu und läßt ſie damit kochen. Eine halbe Stunde 
vor dem Aurichten röſtet mau zu zwei Enten 3 
Löffel voll Mehl dunkelbraun, rührt es mit der 
Brühe von den Enten an, thut es nebſt 4 Löffel 
voll Capern dazu, und läßt ſie damit vollends auf— 
kochen. Beim Anrichten beſtreut man fie mit 
länglich geſchuittenen Zitronenſchalen. 
275. Wilde Enten mit Caperſauce. 
Ebenſo kann man wilde Enten zubereiten; nur 
nimmt man zum Roſten halb Mehl und halb ge— 
riebenes Schwarzbrod, auch Eſſig und ein wenig 
Zucker zur Sauce. Die wilden Enten muß man 
wenigſtens 4 Tage vorher in Eſſig legen, damit 
ſie weich werden. 
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276. Zahme Enten gefüllt. 


Wenn die Enten rein gerupft ſind, werden ſie 
in ſiedendem Waſſer abgebrüht, geputzt, in lauem 
Waſſer ausgewaſchen, ausgenommen, in friſchem 
Waſſer ausgewaſchen, und in einem andern Waſ— 
ſer eine halbe Stunde liegen laſſen. Aus dieſem 
wäſcht man ſie nochmals heraus, ſalzt ſie in- und 
auswendig und läßt ſie ſo lange liegen, bis die 
Fülle dazu auf folgende Art zubereitet iſt: 

Man hackt die Leber mit doppelt fa viel Speck, 
als dieſe groß iſt, nebſt Charlotten- und andern 
Zwiebeln, etwas Peterſilie, Baſilikum und Thy: 
mian recht fein. Dann thut man auf eine Ente 
eine gute Handvoll feines Mehl, Salz, ein wenig 
Pfeffer und Nelken, nebſt Zitronenſaft dazu, rührt 
es mit 3-4 Eierdottern an, füllt damit die Ente 
und nähet ſie zu; man muß jedoch vorher das 
Waſſer gut ablaufen laſſen. Nun legt man dünne 
Speckſcheiben auf den Boden einer Kaſſerole, auf 
dieſe in dünne Stückchen geſchnittenes Kalbfleiſch, 
und auf dieſes einige zerſchnittene Zwiebeln und 
Lorbeerblätter. Dann legt man die Ente darauf, 
deckt die Kaſſerole zu, und läßt ſie auf Kohlen 
dämpfen; man wendet ſie einigemale um, und 
wenn ſie halb fertig iſt, gießt man ein Glas Wein 
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und eine halbe Maaß Fleiſchbrühe daran, röſtet 
einige Löffel voll Mehl in heißer Butter gelb, 
thut dieſes mit ein wenig gebranntem Zucker dazu 
und läßt darin die Ente vollends aufkochen. Dann 
legt man ſie auf eine Schüſſel, ſchöpft das Fett 
von der Sauce mit einem Löffel ab, drückt Zitro— 
neuſaft daran, richtet ſie durch einen Durchſchlag 
über die Ente an und beſtreut ſie mit geſchnittener 
Zitronenſchale. 


277. Wilde Euten gefüllt. 


Auf dieſelbe Art werden die wilden Enten zu: 
bereitet, nur daß ſelbige nicht abgebrüht, ſondern 
blos rein gerupft und geputzt werden dürfen. 


278. Wilde Enten gedämpft mit 
ſchwarzer Sauce. 


Die Enten werden in Stückchen geſchnitten, und 
in einer Kaſſerole in Eſſig, Wein und Fleiſchbrühe, 
nebſt Salz, einem Bündchen Nelken, Lorbeer— 
blättern, Zitronen, Pfefferkraut, Baſilikum und 
Zwiebeln weich gedämpft. Hierauf röſtet man 
1 Löffel voll Mehl und 2 Löffel voll fein geriebes 
nes Schwarzbrod in Butter, läßt es mit den En— 
ten nebſt Capern ein paarmal aufkochen und rich— 
tet alles auf eine Schüſſel oder in eine Paſtete an, 
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wobei man nicht vergeſſen darf,das Bündchen her- 
auszunehmen und auszudrücken. 

279. Frikaſſee von allerhand Geflügel. 


Man wäſcht das Geflügel und ſchneidet es in 
Stücke, (man kann es auch ganz laſſen) dämpft 
es ein wenig in zergangener Butter und ein wenig 
Salz, doch ſo, daß es noch ganz weiß bleibt. Dann 
legt man es aus dem Geſchirr heraus, ſtreut ein 
wenig Mehl zur Butter und thut etwas in kleine 
Stücke zerſchnittenes, reingewaſchenes Kalbfleiſch 
hinein, läßt dieſes ebenfalls ein wenig darin däm— 
pfen, thut Wurzeln, Zitronenſchalen und Saft, 
ein kleines Stück dürren Speck und Schinken dazu, 
füllt es mit guter Fleiſchbrühe auf und läßt es eine 
halbe Stunde lang kochen. Dann treibt man es 
durch einen Durchſchlag, legt das Geflügel hinein 
und läßt es darin vollends weich kochen. Nun 
rührt man einige Eierdotter mit einigen Löffeln 
voll ſüßem Rahm an, gießt die Sauce nach und 
nach daran, ſchüttet es zu dem Geflügel und trägt 
es auf. 


280. Gekochte Rebhübner mit Char⸗ 
b lottenſauce. 
Man putzt und reinigt die Rebhühner gehörig, 
ſpeilert ſie, ſpickt ſie zierlich, wäſſert ſie aus und 
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läßt ſie in Salzwaſſer weich kochen. Hierauf be⸗ 
reitet man von der Rebhühuerbrühe eine Charlot— 
tenſauce, läßt ſelbige einigemal darin aufkochen 
und richtet ſie mit der Sauce an. | 


281. Gebratene Schnepfen mit Sauce. 


Die Schnepfen werden recht ſaftig am Spieße 
gebraten; während dem röſtet man den Schuep⸗ 
fenkolh in etwas Butter mit einigen Zwiebeln und 
gehackter Zitronenſchale, ſtreut einige Löffel voll 
Mehl daran, thut Salz, ein wenig Pfeffer, den 
Saft von einer Zitrone und etwas Fleiſchbrühe 
dazu, läßt alles miteinander durchkochen, und il: 
tet die Sauce über die Schnepfen an. 


282, Uebriggebliebenes Fleiſch von 
allerlei Geflügel zu grilliren. 

Man nimmt Schlegel oder andere Stücke von 
übrig gebliebenem, gebratenen Geflügel, ſchneidet 
überquer Schnitte hinein, mengt feines Mehl, ein 
wenig fein gehackte Peterſilie, Salz und eine 
Meſſerſpitze voll Pfeffer, durcheinander, wendet 
die Stückchen in zergangener Butter um, beſtreut 
ſie mit dem untereinander Gemengten und legt ſie 
auf einen Roſt auf Kohlen, bis ſie auf beiden 
Seiten gelb find. Während des Bratens eſprengt 
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man ſie mit ein wenig zergangener Butter. In⸗ 
deſſen macht man folgende Sauce dazu: 

Man röſtet in einem Stückchen zergangener 
Butter eine halbe Hand voll Charlotten oder an⸗ 
dere feingeſchnittene Zwiebeln mit einem Löffel 
voll Mehl ganz gelb, gießt Fleiſchbrühe nebſt 
einem Gläschen Wein dazu, und läßt es kochen. 
Wenn die Sauce nicht braun genug iſt, brennt 
man Zucker daran, thut kleingeſchnittene Zitronen⸗ 
ſchalen dazu und drückt vor dem Anrichten Zitro— 
nenſaft hinein, gießt die Sauce in eine flache 
Schüſſel und legt das Grillirte hinein. Nach Be⸗ 
lieben kann man einige Löffel voll Senf an die 
Sauce thun. N 
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283. Gute Klöße zu machen. 


Für ungefähr ſechs Perſonen ſchneidet man drei 
Milchbrödchen in kleine Würfel, gießt über den 
halben Theil davon einen Schoppen ſüße Milch, 
den andern halben Theil röſtet man in Butter 
gelb, thut in eine Schüſſel 8 Loth warme Butter, 
ſchlägt 6 ganze Eier, eins nach dem andern dazu, 
und verrührt es recht gut; dann nimmt man Salz, 
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feingehackte Peterſilie, Muskatnuß, ein halb 
Pfund Mehl, das eingeweichte Milchbrod, und 
rührt es gut untereinander, dann rührt man das 
geröſtete Milchbrod darunter und läßt es eine 
halbe Stunde ſtehen, damit es anzieht. Nun legt 
man in kochendes, geſalzenes Waſſer einen Kloß, 
läßt ihn gar kochen und ſieht zu, ob er zu hart 
oder zu weich iſt; iſt er zu hart, ſo muß man noch 
etwas Milch unter den Teig rühren; iſt er zu 
weich oder zu fein, ſo thut man noch ein Ei und ein: 
ige Kochlöffel voll Mehl dazu und rührt alles gut 
untereinander. Eine Viertelſtunde vor dem Anz 
richten legt man mit einem Löffel die Klöße in 
kochendes Waſſer, deckt ſie zu, und wenn ſie gar 
ſind, werden ſie angerichtet, mit geriebenem Milch⸗ 
brode, das in Butter geröſtet wird, oben darauf 
geſchmelzt und ſogleich auf den Tiſch getragen. 

Auch kann man ein halb Pfund magern Speck 
kleinwürfelig ſchneiden, ein wenig röſten und un⸗ 
ter den Teig rühren. 

284. Mark⸗Klöße. 

Man nimmt 6 Loth friſche Butter und 6 Loth 

Ochſenmark, ſchneidet es würfelig, thut es in eine 


„Schüſſel, läßt es warm werden und rührt 6-7 
ganze Eier, von 6 trockenen Milchbrödchen die 


ib. Mehl⸗, Milch- und Eierfpeifen 


Kruſte abgeſchält und gerieben, nebſt 6 Eßlöffel 
voll Milch, Muskatnuß, gehackte Peterſilie, 
Schnittlauch und Salz hinein, arbeitet es gut un- 
tereinander und läßt es ein wenig ſtehen, probirt 
ſie dann, ob ſie recht ſind, und legt ſie eine Viertel⸗ 
ſtunde vor dem Anrichten in kochendes Salzwaſſer, 
in welchem man ſie gar kochen läßt. Nun werden 
ſie angerichtet, mit fein gehackter Peterſilie be— 
ſtreut, und mit brauner heißer Butter begoſſen, 
wonach man ſie auftragen kann. 
285. Gerührte Klöße. 

Man nimmt für circa 6 Perſonen 12 Loth But⸗ 
ter und rührt ſie zu Schaum, ſchlägt 7 Eier, eins 
nach dem andern hinein, reibt vier Milchbrödchen 
hinein, thut ein wenig Salz und Muskatnuß da⸗ 
ran, und rührt alles gut untereinander. Dann 
macht man ein Maaß Milch kochend, legt einen 
Kloß hinein, und probirt, ob der Teig gut iſt, und 
nicht auseinander fällt; iſt er zu weich, ſo thut 
man noch einige Cier und etliche Löffel voll Mehl 
dazu, und rührt es gut untereinander, legt nicht 
zu große, längliche Klößchen in kochende Milch, 
deckt ſie zu und läßt ſie gar kochen. Nun werden 
fie angerichtet, mit magerem, in Würfel geſchnit⸗ 
tenen und in Butter gelblich geröſteteten Speck 
übergoſſen und werden fo aufgetragen. 
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286. Leberklöße. 


Man nimmt für ungefähr 7-8 Perſonen eine 
ſchöne Kalbsleber, legt ſie eine Weile in's Waſſer, 
häutet ſie dann ab, ſchneidet die Adern heraus 
und hackt ſie recht fein. Hierauf thut man ein 
Stück Butter in eine Kaſſerole, nebſt fein gehack— 
ter Zwiebel, Peterſilie und 2 in Würfel gejchnit- 
tenen Milchbrödchen, läßt alles mit einander ein 
wenig röſten und thut es dann vom Feuer, damit 
es ſich ein wenig abkühlt. Dann thut man die 
Leber, eine Obertaſſe voll Milch, ein Viertelpfund 
Mehl, 2 Eier, Salz und Gewürz, ein wenig fein 
gemachte Brodkrummen hinein, rührt alles recht 
gut untereinander, und läßt es dann eine Weile 
ſtehen. Nun wird in kochendes Waſſer ein Kloß 
eingelegt und gar gekocht, um zu ſehen, ob der 
Teig gut iſt; iſt er zu weich, ſo thut man noch ein 
Ei und einen Eßlöffel voll Mehl dazu; iſt er zu 
hart, ſo wird noch ein wenig Milch dazu gethan. 
Eine Viertelſtunde vor dem Anrichten werden von 
dem Teig Klöße gemacht, in geſalzenes kochendes 
Waſſer eingelegt und langſam gekocht. Wenn ſie 
gar ſind, werden ſie angerichtet und mit in Butter 
gelb geröſteter Zwiebel oder geriebenem With 
brod geſchmelzt. 
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28 7. Klöße von übrig gebliebenem 
Kalbfleiſch. | 
Man hackt das Fleiſch recht fein, thut es in 
eine Schüſſel, ſchält 2 Milchbrödchen dünn ab, 
weicht fie ein und drückt fie wieder feſt aus; dann 
thut man in eine Kaſſerole ein Stückchen Butter 
und ein Stückchen in feine Würfel geſchnittenen 
Speck, läßt es auf dem Feuer heiß werden, thut 
eine fein gehackte Zwiebel, Peterſilie und Schnitt⸗ 
lauch hinein, läßt es ein wenig dämpfen, thut das 
ausgedrückte Milchbrod dazu und läßt es recht 
heiß werden, thut es zu dem gebackenen Fleiſch, 
ſchlägt 4 ganze Eier hinein, gibt Salz und Ge— 
würz dazu und rührt alles gut untereinander. 
Nun werden Klöße gemacht, und in Waſſer oder 
Fleiſchbrühe gekocht, dann angerichtet, und mit in 
Butter gelb geröſtetem Milchbrode geſchmelzt. 
288. Hefen⸗Klöße. 


Man thut ein Pfund Mehl in eine Schüſſel, 
dann 2 Eßlöffel voll gute Hefe und einen halben 
Schoppen warme Milch, rührt in der Mitte des 
Mehls einen Teig an und läßt ihn in der Wärme 
gehen. Hierauf thut man 4 Loth warme Butter, 
2 ganze Eier, ein wenig Salz und noch etwas 
Milch dazu; nun ſchlägt man mit einem Kochlöffel 
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den Teig ſo lange, bis er ſich vom Löffel ablöst 
(der Teig darf aber nicht zu dünn ſein), und läßt 
ihn wieder gehen. Nun macht man große Klöße 
davon, legt ſie auf ein mit Mehl beſtreutes Tuch 
und läßt ſie noch ein wenig liegen. Indeſſen wird 
in einem großem Geſchirr Waſſer kochend gemacht, 
geſalzen und eine Viertelſtunde vor dem Anrichten 
werden die Klöße hineingelegt, zugedeckt und lang— 
ſam gekocht. Wenn ſie gar ſind, werden ſie mit 
einem Schaumlöffel herausgethan, in eine Schüſ— 
ſel gelegt, und mit ein Paar Gabeln auseinander 
geriſſen, (ſchneiden darf man ſie nicht), mit feinge— 
hackter N betreut und mit brauner Butter 
geſchmelzt 

Zu 0 Hefen⸗Klößen muß man viel Waſſer 
nehmen, damit ſie ſchwimmen können, und nicht 
hart auf einander liegen; der Deckel muß auch 
gut paſſen, damit der Dampf beiſammen bleibt. 

Man kann auch nur einen Kloß machen und 
eine halbe Slunde kochen laſſen, damit man ſieht 
ob der Teig gut iſt. Auch darf man die Klöße 
nicht zu viel gehen laſſen, bevor man ſie kocht, 
ſonſt werden ſie nicht gut, denn die Hefenklöße 
müſſen während dem Kochen erſt recht aufgehen. 

289. Karthäuſer⸗Klöße. f 
Man nimmt 2 Milchbrödchen, ſchält A | 
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davon ab, ſchneidet ſie in Viertel, thut Roſenwaſ⸗ 
ſer und 8 Eier dazu, ſchlägt ſie gut durcheinander, 
legt dann die Milchbrödchen hinein und läßt ſie 
eine Viertelſtunde weichen; dann reibt man ein 
Milchbrod, wälzt die eingeweichten Brödchen da- 
rein, backt fie in Butter und beſtreut fie mit Zuk⸗ 
ker und Zimmet. (Die Sauce dazu ſiehe 167). 


230. Kartoffel⸗Klöße. 


Die in Salzwaſſer gekochten und wieder erkal— 
teten Kartoffel werden geſchält und gerieben; nun 
zerläßt man Butter oder Schmalz, gießt es darüber 
und deckt ſie zu, damit ſie dämpfen. Nun werden 
zwei Milchbrödchen in kleine Würfel geſchnitten, 
in Butter gelb geröſtet und unter die zuvor gut 
durcheinander gerührten Kartoffeln gethan, 4-5 
Eier dazu, geſalzen und Mehl hinzu, bis der Teig 
feſt iſt; dann werden Klöße davon gemacht, und 
in kochendes Waſſer gelegt. Wenn ſie gar ſind, 
werden ſie angerichtet und mit in Butter geröſte— 
tem Milchbrod überſchüttet. 


291. Mandel⸗Würſtchen. 


Man nimmt 8 Loth geſchälte und feingeſtoßene 
Mandeln, ein geriebenes in Milch geweichtes und 
leicht ausgedrücktes Milchbrod, einen Eßlöffel voll 
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Mehl, eine feingeſchnittene Zitronenſchale, etwas 
geſtoßenen Zimmet, eine Handvoll Zucker und 3 
Eier, diefes zuſammen wird in einer Schüſſel recht 
gut verrührt; dann nimmt man ein mit Eierweiß 
beſtrichenes Brettchen, legt die Maſſe darauf, 
ſtreicht ſie mit einem Meſſer glatt und beſtreicht ſie 
oben wieder mit Eierweiß. Nun wird Schmalz 
heiß gemacht, von der Maſſe mit einem Meſſer 
lange Würſtchen geſchnitten und ſchön gelb heraus- 
gebacken; nur muß man ſie während dem Backen 
ein wenig ſchütteln, damit ſie recht ſchön werden. 
Wenn die Würſtchen gebacken ſind, legt man ſie 
in eine Kirſchſauce, läßt ſie einigemal darin auf— 
wallen und richtet ſie an. 
292. Mandelſchnitten. 

Die Maſſe zu Mandelſchnitten wird eben ſo ge— 
macht wie die vorhergehende; dann ſchneidet man 
von Milchbrod runde Schnitten, ſtreicht von der 
Maſſe 2 Meſſerrücken dick darauf, beſtreicht ſie 
mit 1 Ei und bäckt ſie in Schmalz ſchön gelb, thut 
ſie in eine beliebige ſüße Sauce und läßt ſie noch 
ein wenig kochen. 


293. Reisſchnitten. 
Ein Viertelpfund Reis wird gut gebrüht und 
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in Milch recht dick gekocht, dann thut man ihn in 
eine Schüſſel und läßt ihn abkühlen. Hierauf thut 
man eine Handvoll Zucker, Zimmet, von einer hal— 
ben Zitrone die feingeſchnittene Schale, 3 Eier und 
eine Handvoll geriebenes Milchbrod zu dem Reis 
und rührt Alles recht gut untereinander. Dann 
werden von einem Milchbrode runde Schnitten 
gemacht, die Maſſe 2 Meſſerrücken dick daraufge⸗ 
ſtrichen,in heißem Schmalz ſchön gelb gebacken und 
mit einer Zitronen- oder Hagebuttenſauce auf den 
Tiſch gegeben. 


294. Eine Mehlſpeiſe mit Hefe. 


Man thut ein Pfund Mehl in eine Schüſſel, 
rührt in der Mitte des Mehls mit 2 Eßlöffel voll 
guter Hefen und einem Schoppen warmer Milch 
einen Teig an und läßt ihn bei gelinder Wärme 
gehen. Wenn er gegangen iſt, wird ein Viertel: 
pfund zerlaſſene Butter, 3 Eier und ein wenig 
Salz dazu gerührt, doch daß der Teig nicht zu ſteif 
wird, muß er gut durchgeſchlagen werden, und ſtellt 
ihn hin, daß er wieder geht. Indeſſen nimmt 
man etwas geleſene und reingewaſchene, kleine 
Roſinen, 2 Loth geſchnittenen Zitronat,4 Loth ges 
ſchälte und fein geſchnittene Mandeln, die fein ge— 
ſchnittene Schale einer Zitrone, eine Handvoll 
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Zucker und mengt alles gut untereinander. Iſt 
nun der Teig gegangen, ſo thut man ihn auf ein 
Backbrett, arbeitet ihn ein wenig durch und walkt 
ihn ungefähr 2 Meſſerrücken dick aus. Hierauf 
ſchneidet man eine Viertelelle lange und 2 Finger 
bereite Streifen, beſtreicht ſie mittelſt eines Pinſels 
mit zerlaſſener Butter, beſtreut ſie mit dem Ge— 
mengten, rollt ſie wie eine Schnecke zuſammen, und 
ſetzt ſie (nicht zu nahe aneinander, weil ſie noch 
aufgehen müſſen), in eine mit Butter beſtrichene 
Form. Sind ſie nun genug gegangen, ſo werden 
ſie in einem Backofen ſchön gelb gebacken. Wenn 
ſie nun gut ſind, werden ſie umgeſtürzt und recht 
warm mit einer ſüßen Rahm-oder Milchſauce 
auf dem Tiſch gegeben. 

Die Sauce gibt man beſonders und die Mehl— 
ſpeiſe wird mit Zucker beſtreut. 
295. Gefüllte Omelets oder Pfannen: 

Kuchen. 


Man macht einen guten Pfaunenkuchenteig, 
backt 8-9 kleine Pfannenkuchen, die fo groß ſind, 
als die Form iſt, worin ſie gebacken werden; auch 
müſſen ſie ſehr dünn fein. Dann nimmt man ein 
Viertelpfund geſchälte und feingeſtoßene Mandeln, 
4 Loth geſtoßenen Zucker, 2 ganze Eier und von 
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zwei Ciern das Gelbe, rührt die Mandeln eine 
Viertelſtunde, thut 2 Loth feingeſchnittenen Zitro⸗ 
nat und abgeriebene Zitronenſchale in die Maſſe, 
beſtreicht eine Form mit Butter, legt ein Omelet 
darein, ſtreicht von der Maſſe darauf, legt wieder 
ein Omelet darauf, beſtreicht ſie mit der Maſſe und 
fährt ſo fort, bis die Form voll iſt; daun deckt 
man es mit einem mit Butter beſtrichenen Papier 
zu und bäckt es langſam im Ofen. (Man kann 
fie mit einer Kirſch- oder Weinſauce geben). 


296. Italieniſche Nudeln oder 
Makaroni. 

Man ſetzt Waſſer auf das Feuer, thut ein wenig 
Salz, ein Stückchen Butter und Muskatenblüthe 
hinein und läßt es kochen. Nun thut man (für 
circa 5-6 Perſonen) ein gutes Viertelpfund von 
den Nudeln hinein, (das Waſſer muß darüber 
gehen), und läßt ſie eine kleine Stunde kochen; ſind 
ſie früher eingekocht, ſo gießt man etwas Waſſer 
nach. Wenn man ſie nun anrichtet, beſtreut mau 
die Schüſſel mit etwas Parmeſan-Käſe, dann wer- 
den die Nudeln hinein geſchüttet, und man beſtreut 
ſie oben wieder mit Käſe. 


297. Schinken⸗Nudeln. 
Für ungefähr 8 Perſonen wird von drei Eiern 
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ein Nudelteig gemacht, dünn ausgewalkt und etwas 
breite Nudeln davon geſchnitten in Salzwaſſer ab— 
gekocht und in einen Durchſchlag geſchüttet, damit 
das Waſſer abläuft. Indeſſen röſtet man in einem 
Stück Butter eine feingehackte Zwiebel und Peter— 
ſilie, ſchneidet ein Pfund gekochten, magern Schin— 
ken fein, zerrührt in eine Schüſſel 6 ganze Eier 
und 4 Dotter, thut anderthalb Schoppen ſauern 
Rahm, daß Geröſtete nebſt dem Schinken und den 
gekochten Nudeln dazu, rührt Alles gut unterein— 
ander, beſtreicht eine Form mit Butter, beſtreut 
ſie mit geriebenem Milchbrod, läßt ſie eine halbe 
Stunde langſam im Ofen backen, und trägt ſie 
dann auf. 8 
298. Dampfnudeln. 

Man thut in eine Schüſſel 1 Pfund feines 
Mehl, 2 Eßlöffel voll gute Hefe, einen halben 
Schoppen lane Milch und rührt in der Mitte des 
Mehls einen Teig an, ſtellt ihn an einen warmen 
Ort, damit er geht, gibt dann ein wenig Salz, 2 
Eier, 4 Loth Zucker, ein Viertelpfund zerlaſſene 
Butter, noch ein wenig Milch hinzu und rührt es 
nun gut untereinander, ſchlägt den Teig ſo lange, 
bis er ſich vom Löffel löst, (der Teig darf aber 
nicht zu weich ſein), läßt ihn wieder gehen, be— 


\ 
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ſtreut eine Serviette mit Mehl, macht aus dem 
Teige Dampfnudeln von der Größe eines Hühner- 
Eies, ſetzt ſie auf die Serviette, deckt ſie zu und 
läßt fie noch etwas gehen; dann t thut man in eine 
Kaſſerole einen halben Schoppen Milch, 4 Loth 
Butter und eine Handvoll Zucker. Wenn man 
die Suppe anrichten will, ſetztman die Milch auf's 
Feuer, und läßt fie kochen, thut fie vom Feuer her- 
ab, ſetzt die Nudeln (nicht zu dicht aueinander, weil 
ſie während dem Kochen noch aufgehen) hinein, 
deckt ſie mit einem gut paſſenden Deckel zu, legt 
Kohlen darauf, und läßt fie langſam kochen, bis 
ſie unten ein wenig gelb werden. Nun ſetzt man S 
ſie ab, fticht ſie mit einem kleinen Schippchen her⸗ 5 
aus, und gibt ſie mit einer Rahmſauce auf den 

= 


Ä Tiſch. 5 


299. Gewöhnliche Nudeln. 5.90 

Man nimmt für ungefähr 6Perſonen— 2Pfun 8 
feines Mehl und 6 Eier, macht einen zarten Teig, 
Wi ihn aus und läßt 100 eine Weile 11 daß 


ſchüttet es, wenn die Nudeln auf eine S ache 
angerichtet ſind, darüber. f | 


Diehl, Milch- und Eierſpeiſen. 163 
300. Neis⸗Pudding. | 


Ein Viertelpfund gut gelefenen und rein ge— 
waſchenen Reis brüht man mit kochendem Waſſer 
ab und läßt ihn ein wenig ſtehen. Indeſſen wird 
eine halbe Maaß Milch kochend gemacht, das 
Waſſer vom Reis abgeſchütttet, und die kochende 
Milch daran gegoſſen. Nun läßt man den Reis, 
ohne zu rühren, auf Kohlen dick einkochen, ſchüttet 
ihn dann in einen Durchſchlag und läßt ihn ab— 
kühlen. Hierauf nimmt man von 2Milchbrödchen 
die Broſamen, feuchtet ſie mit kochender Milch ein 
wenig an, rührt ein Viertelpfund Butter zu 
Schaum, thut die Broſamen, wenn ſie abgekühlt 
ſind, und 6 ganze Eier dazu, gibt eine Handvoll 
geſtoßene Mandeln, ein wenig abgeriebene Zitro— 

nenſchale, Zucker und Zimmet nebjt dem abge— 

laufenen Reis zur Maſſe. Nun beſtreicht man 
eine Serviette mit Butter, beſtreut ſie ſtark mit 
gefe nittenen Mandeln, thut die Maſſe hinein, 

bindet fie nicht zu feſt zu, und hängt fie in Fochen- 

Waſſer, worin ſie anderthalb Stunden kochen 
5, Alle Puddings können auch ohne Serviette 


nur halb über die Form gehen. Man gibt den 


N 
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Reis⸗Pudding mit einer von Nro. 164. 165, 167 
beſchriebenen Sauce auf den Tiſch. 


301. Pudding von Nudeln. 


Man macht von 3 Eiern einen Nudelteig, walkt 
ihn aus, ſchneidet die Nudeln nicht zu fein, kocht 
ſie in einer halben Maaß Milch gar, ſchüttet ſie 
in einem Durchſchlag und läßt ſie ablaufen. Hier⸗ 
auf thut man eine Handvoll geſchälte und fein ge⸗ 
ſchnittene Mandeln, eine abgeriebene Zitronen⸗ 
ſchale, Zucker und Zimmet nebſt 8 Loth zerlaſſe— 
ner Butter und die Nudeln dazu, rührt alles mit 
6 Eiern an, beſtreicht eine Serviette ſtark mit 
Butter, beſtreut ſie mit geſchnittenen Mandeln, 
Zitronat und geriebenem Milchbrod, thut die 
Maſſe hinein und verfährt dann wie oben beſchrie⸗ 
ben wurde. 

Man kann die Nro. 167 1 5 177 beſchriebenen 
Saucen dazu geben. 


302. Pudding auf eine andere Art. 


Man nimmt 10 Stück doppelt, geſtoßenen Zwie⸗ 
back oder von 5 Milchbrödchen, die abgeriebene 
Kruſte, rührt es mit einem Schoppen Milch und 
etwas Rahm recht zart ab, läßt ein halb Pfund 
Ochſenmark zergehen, und thut es dazu, gibt 10 
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Loth Zucker, ein halb Pfund kleine Roſinen, in 

friſcher Butter geröſtet, 7 ganze Eier und die ab— 

N geriebene Schale einer Zitrone dazu, rührt alles gut 

untereinander und verfährt daun auf oben vorge— 

ſchriebene Weiſe. Mau kann die Nro. 165 oder 
167 beſchriebene Sauce dazu geben. 


303. Ein Pudding von Fiſchen für 
circa 7 bis 8 Perſonen. 

Man reibt 3 Milchbrode ab, macht ein Viertel- 
pfund Butter warm nebſt einem Viertelſchoppen 
ſüßer Milch, gießt ſolches über das geriebene 
Milchbrod, deckt es zu, und läßt es ſtehen. Es 

e mögen nun Forellen, Hechte, Karpfen oder Fiſche 
geringerer Art ſein, die gebraten, gebacken, geſot— 
ten und übrig geblieben ſind, ſo können ſolche hie— 
zu verwendet werden. Mau liest die Gräten 
rein davon, thut zu den verleſenen Fiſchen 4 Loth 
geputzte Sardellen, eine Zwiebel, ein wenig Pe— 
terſilie, etwas Baſilikum, Zitronenſchalen, 4 Loth 
Mark oder 4 Loth geſchnittenen und in der Milch 
geſottenen grünen Speck und etwas Kapern, hackt 
dieß alles zuſammen, aber nicht zu fein. Hierauf 
wird das eingeweichte Milchbrod mit 6 Eiergelb 
angerührt, das Weiße von 4 Ciern zu einem 
Schaum geſchlagen, das Gelbe nebſt Salz und 
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Muskatenblüthe zum Milchbrod gethan, leicht 
untereinander gerührt, der Schnee ſchnell hinein— 
gethan, eine Serviette mit Butter beſtrichen, ge- 
riebenes Milchbrod darauf geſtreut, das Ange— 
rührte hineingefüllt, und in Salzwaſſer wie der 
Reis⸗Pudding gekocht. Man kann eine Sardellen— 
oder Zitronenſauce dazu machen, wie ſolche bei 
den Saucen zu finden iſt. Hat man keine übrig⸗ 
gebliebene Fiſche, ſo wird ein p fündiger Hecht oder . 
Forelle dazu gebraten. 


304. Engliſcher Pudding. 


Man nimmt 4 trockene Milchbrödchen, ſchält 
die Kruſte ganz ab, ſchneidet ſie in vier Theile und 
weicht ſie in Milch ein, drückt ſelbige aus, nimmt 
von 5 Eiern das Gelbe, ein wenig Butter, Zucker 
Zimmet, Zitronat,4Loth grob geſtoß ene Mandeln 
4 Loth kleine Roſinen, ein Stückchen Zitronen⸗ 
ſchale klein gehackt, und 2 Meſſerſpitzen voll Salz. 
Dieſes alles miteinander wohl verrührt, alsdann 
ſchlage man von den 5Eiern das Weiße zu Schaum, 
dann thut man es zur Maſſe, und ſchlägt es ſo 
lange, bis man es auf's Feuer ſetzen will, dann 
ſchmiert man die Form oder Serviette mit Butter, 
und läßt es zwei Stunden kochen. Man ziert es 
mit Zuckerſtengel, Zitronat und Mandeln. 
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Man kann darüber die Saucen Nro. 167 und 
169. machen. 


305. Engliſcher gebackener Pudding. 


Stoße ein Pfund Mandeln mit ein wenig Ro⸗ 
ſenwaſſer klein, alsdann nimm die Schale von 
einer Zitrone nebſt etwas Zitronat und ſchneide 
denſelben kleinwürfelig, ſchlage ſechs Eier zu 
Schaum, ſchüttet dieſelben mit etwas Zucker und 
Zimmet über die Mandeln, ſchlage dieſe alsdann 


mit einem Kochlöffel, bis es Blaſen gibt, nachher 


mache man einen ſpaniſchen Teig, ſchmiere die 


Form aus, thue den Teig zur Hälfte hinein, dann 
das Obige darauf und mit dem Teig zugedeckt, mit 
dem Gelben von einem Ei aufgefriſcht, mit klein 
geſchnittenem Zitronat und geſtoßenem Kandel⸗ 
zucker beſtrichen und gebacken. 


306. Gebackener Pudding. 


Man nimmt 4 Milchbrödchen, ſchält fie ganz 
dünn ab, und ſchneidet ſie grobwürfelig, thut ſie 
in eine Schüſſel, gibt 4 Loth große und 4 Loth 
kleine Roſinen, die abgeriebene Schale einer Zit⸗ 
rone und 4 Loth fein geſchnittenen Zitronat hinzu, 
mengt es untereinander, macht ein Viertelpfund 
Butter mit einem Schoppen Milch kochend und 
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gießt dieſes über das Milchbrod, doch ſo, daß das 
Milchbrod durchaus angefeuchtet wird, ſchlägt acht 
Gier recht gut und rührt die Maſſe damit an; es 
darf aber nur ſo lange gerührt werden, bis die 
Eier darunter ſind, denn die Milchbrodſchnittchen 
müſſen ganz bleiben; dann ſtreicht man eine Form 
mit Butter, beſtreut ſie mit geriebenem Milchbrod, 
thut die Maſſe hinein und läßt ſie im Ofen ſchön 
gelb backen. Man gibt nach Belieben ein Sauce 
dazu, 


307. Pudding von ſchwarzem Brode, 
Man nimmt acht Loth gebranntes Brod, ſtößt 
und ſiebt es durch, ſchüttet einen halben Schoppen 
rothen Wein kochend darüber, gibt ein Viertelpfund 
feingeſtoßene Mandeln, ein Viertelpfund große 
und eben ſo viel kleine Roſinen, ein Viertelpfund 
Zucker, ein Viertelpfund friſche Butter, ein hal— 
bes Loth Zimmet, etwas Nelken und Muskatnuß, 
8 Eier, eins nach dem andern hineingeſchlagen, 
hinzu und ſchlägt die Maſſe gut ab. Nun be⸗ 
ſtreicht man eine Pfanne mit Butter, thut die 
Maſſe hinein, und läßt ſie eine Stunde langſam 
backen. Man gibt die Sauce Nro. 164 dazn. 


398. Aepfel⸗ Pudding. 
Man rührt ein Viertelpfund Butter mit 6 ganzen 
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Eiern und vermiſcht damit ein dickes Mus von 
guten Aepfeln, in Milch eingeweichte und wieder 
ausgedrückte Milchbrödchen, Zucker, Zimmet und 
fein gewiegte Zitronenſchale. Nachdem dieſer 
Pudding 2 Stunden gekocht hat, wird er mit einer 
Weinſauce Nro. 167 ſervirt. 


309. Mandeln: Pudding. 


Man ſtößt ein Viertelpfund abgeſchälte Mau⸗ 
deln und wenn ſie beinahe ganz fein ſind, thut 
man die, ein halbes Pfund Milchbrod kleinge— 
ſchnittene, in Milch geweichte und wieder ausge— 
drückte Krume dazu, und fährt noch einige Zeit 
mit dem Stoßen fort. Dann vermiſcht man da— 
mit 8 Eierdotter, 6 Loth mit etwas Vanille, ge- 
ſtoßenem Zucker, eine Taſſe Rahm und zuletzt den 
Schnee von 3 Eierweiß. Hikrauf ſchmiert man 
eine Form, z. B. die einer Melone, mit Butter 
aus, ſtreut geriebenes Milchbrod darin herum, 
und thut die Maſſe hinein. Nun ſtellt man die 
Form in eine Kaſſerolle mit kochendem Waſſer, 
und läßt den Pudding eine Stunde auf die in Nro. 
300 bezeichnete Weiſe kochen. Nachher ſtürzt man 
ihn auf eine Schüſſel und gibt die ae Nro. 
167 dazu. 
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310. Reis⸗Auflauf. 


Man nimmt ein Viertelpfund geleſenen, ge— 
waſchenen und gebrühten Reis, thut ihn in eine 
Kaſſerole, gießt ein halb Maaß kochende Milch 
darüber, gibt ein Viertelpfund Butter dazu, läßt 
ihn langſam gar und dick kochen, ſtellt ihn dann 
vom Feuer weg, und läßt ihn kalt werden; dann 
thut man ihn in eine Schüſſel, rührt ihn recht 
ſtark, thut eine Handvoll geriebeues Milchbrod, 
zwei Hände voll Zucker, etwas Zimmet, die abge— 
riebene Schale einer Zitrone, 2 ganze und von 5 
Eiern das Gelb hinzu, rührt alles gut unterein— 
ander, ſchlägt das Weiße von den 5 Eiern zu 
Schnee und rührt es darunter, beſtreicht eine Form 
ſtark mit Butter und beſtreut ſie mit geriebenem 
Milchbrod, thut die Maſſe hinein und thut ſie 
eine Stunde vor dem Anrichten in einen Ofen 
oder in eine Torteupfanne und läßt ſie langſam 
backen. Hierauf wird es umgeſtürzt, mit Zucker 
und Zimmet beſtreut und mit einer Milch- oder 
Mandelſauce gegeben. Man kann auch in den 
Reisauflauf etwas geſtoßene Mandeln, auch fein 
geſchnittenen Zitronat oder Pomeranzenſchale 
thun. 
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311. Auflauf von Milchbrod. 


Man nimmt 2 abgeſchälte Milchbrödchen, 
ſchneidet ſie in Stückchen, thut ſie in eine Kaſſerole 
und ſchüttet ein halb Maaß Milch darüber, läßt 
es weich werden, thut 4 Loth Butter dazu, ſetzt 
es auf gelindes Feuer und läßt es ein wenig koch— 
en; dann wird es abgeſetzk und läßt es kalt wer— 
den. Indeſſen rührt man ein Viertelpfund Butter 
zu Schaum, thut von 8 Eiern das Gelbe daun das 
gekochte Milchbrod nebſt abgeriebener Zitronen— 
ſchale, Zucker, Zimmet, etwas geleſene und ge— 
waſchene kleine Roſinen, ſchlagt das Weiße von 
den 8 Eiern zu Schnee, und rührt es langſam da— 
runter, beſtreicht eine Form mit Butter, thut die 
Maſſe hinein und läßt es drei Viertelſtunden lang— 
ſam backen, daun wird es umgeſtürzt, mit Zucker 
beſtreut und aufgetragen 


312. Auflauf von Krebſen. 


Man uimmt 30 Krebſe, kocht fie in Waſſer 
ohne Salz, bricht die Schwänze nebſt dem IJuwen-⸗ 
digen heraus, ſtößt die Schale und dämpft ſie in 
12 Loth Butter, wenn es ſteigt fo gießt man eine 
halbe Maaß Milch daran und wenn es etwas ge— 
kocht hat, gießt man es durch einen u eee 
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und läßt es kalt werden, thut dann die Krebsbut⸗ 
ter in eine Schüſſel und rührt ſie leicht, ſchlägt 2 
ganze und von 6 Eiern das Gelbe nach und nach 
hinein, nimmt dann 2 abgeſchälte Milch brödchen, 
ſchneidet ſie entzwei und legt fie in die Krebsmiich, 
damit fie weich werden, thut es zu der gerührten 
Butter nebſt etwas geſchälten und geſtoßenen 
Mandeln, ein Viertelpfund Zucker, die abgeriebene 
Schale einer Zitrone, rührt es eine Weile, thut 
dann die Krebsſchwänze, würfelig gefchnitten, da— 
zu, ſchlägt das Eiweiß zu Schnee und mengt es 
langſam darunter, beſtreicht daun eine Form mit 
Butter, thut die Maſſe hinein, zieht es langſam 
auf, ſtreuet Zucker darüber und trägt es auf. 


313. Auflauf von Kartoffeln. 


Man kocht 7-8 Kartoffeln nicht zu weich, ſchält 
ſie und läßt ſie kalt werden, dann werden ſie ge— 
rieben, damit keine Stücke darunter ſind, rührt 
dann 12 Loth Butter leicht, ſchlägt 2 ganze und 
von 6 Eiern das Gelbe nach und nach hinein, thut 
ein halb Pfund geriebene Kartoffeln, 8 Loth Zuk— 
ker, die abgeriebene Schale einer Zitrone hinzu 
und rührt es recht glatt, thut dann ein halbes ge: 
riebenes Milchbrod und einen Viertel -Schoppen 
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füßen Rahm dazu, rührt es noch etwas, ſchlägt 
das Weiße von 6 Eiern zu Schnee und rührt es 
langſam darunter. Nun wird eine Form mit 
Butter beſtrichen, die Maſſe hineingethan, läßt 
es eine Stunde backen, ſtreut Sue darüber und 
trägt es auf. 


314. Auflauf von Griesmehl. 


Man macht in einer Kaſſerole 1 Schoppen 
Milch mit einem Viertelpfund Butter kochend, thut 
ein Viertelpfund Griesmehl hinein und macht 
einen Teig davon, thut ihn in eine Schüſſel und 
läßt ihn abkühlen. Hierauf rührt man ihn erſt— 
lich, ſchägt daun nach und nach 5Eierdotter und 3 
ganze Eier hinein, die abgeriebene Schale einer 
Zitrone, etwas Zucker, ſchlägt von 5 Eiern das 
Weiße zu Schnee und rührt es langſam darunter, 
bäckt dann 4 eite dünne Pfannen chen, beſtreicht 
eine Form mit Butter, thut einige Löffel voll von 
der Maße hinein, etwas Eingemachtes darauf, 
dann einen Pfannenkuchen, ſo groß die Form iſt, 
darauf, dann wieder einige Löffel voll Maſſe und 
Eingemachtes darauf und wieder einen Pfannen— 
kuchen, wie man auch mit dem Uebrigen fortfährt, 
bis die Form voll iſt. Hierauf wird es in einem 
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Ofen oder in einer Tortenpfanne gebacken. Man 
kann ihn umſtürzen oder auch mit der Form auf 
den Tiſch geben, wo man ihn mit Zucker und 
Zimmet beſtreut. 


315. Auflauf mit Mandeln. 


Für circa 6 Perſonen nimmt man zwei Milch— 
brödchen, ſchält fie dünn ab, weicht fie in Milch 
ein und drückt ſie wieder, nicht zu feſt, aus, rührt 
dann ein Viertelpfund Butter zu Schaum, thut 
das Milchbrod, 8 Loth geſchälte und feingeſtoßene 
Mandeln, nebſt Zucker, Zimmet und abgeriebener 
Zitronenſchale hinzu, rührt alles mit 5 gelben und 
3 ganzen Eiern eine gute Viertelſtunde (das Weiße 
zu Schnee geſchlagen) darunter, thut es in eine 
mit Butter beſtrichene Form und bäckt es lang— 
ſam. 

Man gibt eine Kirſch-, Wein- oder Rahmſauce 
dazu. 

BEE. Auflauf mit Aepfeln. 


an nimmt 5-6 geſchälte Aepfel, macht den 
Krips heraus und ſchueidet fie in kleine Stückchen, 
thut ſie in eine Kaſſerole, etwas Wein und Zucker 
dazu und läßt ſie gar kochen, ſchüttet ſie in eine 
Schüſſel und läßt ſie kalt werden Indeſſen rührt 
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man ein Viertelpfund Butter leicht ab, ſchlägt 4 
ganze und von vier Eiern das Gelbe hinein, gibt 
noch ein geriebenes Milchbrod und einen Eßlöffel 
voll Mehl hinzu und rührt es gut durcheinander, 
thut dann ein Viertelpfund Zucker, etwas Zimmet, 
die abgeriebene Schale einer Zitrone und von vier 
Eiern das Weiße zu Schnee geſchlagen dazu, und 
rührt es gut untereinander; nun werden die Aep⸗ 
fel darunter gemengt, aber nicht mehr gerührt, 
beſtreicht eine Form mit Butter und thut die Maſſe 
hinein, ſtößt eine Handvoll geſchälte Mandeln, 
mengt etwas Zucker und Zimmet darunter und 
beſtreut den Auflauf dick damit, thut etwas But— 
ter darauf und läßt ihn langſam backen. Dieſen 

Auflauf gibt man mit der Form auf den Tiſch. 


317. Neismus. 


Für 5-6 Perſonen brüht man ein halbes Pfund 
geleſenen und rein gewaſchenen Reis mit kochen— 
dem Waſſer ab, läßt ihn in einer Maaß Milch 
ganz dick einkochen, rührt ein Viertelpfund But— 
ter leicht, ſchlägt 2 Eier dazu, thut den abgefochten 
Reis hinzu, Muskatenblüthe und Salz daran, 
legt von dem Reis auf dem Rande einer Porzel⸗ 
lan- oder Zinnſchüſſel einen Kranz herum und 
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in die Mitte der Schüſſel einen von Kalb- oder 
Lammfleiſch oder Bruſtſtück verfertigten Ragout 
ein. Jede Art dieſes Ragouts wird als ein Fri— 
kaſſe verfertigt. Sobald es kalt iſt legt man in 
den zurückgelaſſenen Reis noch 3 Eier, gießt es 
über den Ragout, und bäckt es im Ofen oder in 
einer Tortenpfanne gelb. 


318. Mus von ſchwarzem Brod. 


Man nimmt 2-3 Hände voll geriebenes ſchwar— 
zes Brod, in einem irdeuen Geſchirr gelb in But: 
fer geröſtet,! Schoppen Wein und einen halben 
Schoppen Waſſer darangegoſſen, die kleingeſchnit⸗ 
tene Schale von einer Zitrone, ein Stückchen Juf- 
ker, etwas geſtoßenen Zimmet und 4 geſtoßene 
Nelken dazu gethan. Es muß fleißig gerrührt 
werden, bis es zu kochen anfängt, weil es ſich gern 
auhängt. Wird das Mus zu dick, ſo wird etwas 
Waſſer und Wein nachgegoſſen. 


319. Gebackenes Eierbrod. 

Für ungefähr vier bis fünf Perſonen reibt man 
von zwei Milchbrödchen das Aeußere ab, ſchneidet 
das Innere zu ganz dünnen, runden Scheiben, 
ſchüttet einen ſtarken halben Schoppen ſiedenden, 
ſüßen Rahm darüber und läßt es weich werden; 
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gießt hierauf, wenn das Milchbrod nicht allen 
Rahm eingeſogen hat, den übrigen davon ab, 
rührt ein Viertelpfund Butter leicht, thut das 
eingeweichte Milchbrod und dann das Gelbe von 
acht Eiern, etwas abgeriebene Zitronenſchale, 
Zimmet und Zucker hinzu, rührt es recht gut, 
ſchlägt das Weiße vou den Eiern zu Schaum, 
rührt denſelben auch darunter, und beſtreicht dann 
eine Kaſſerole mit Butter, legt ein weißes Blatt 
Papier hinein, füllt die Maſſe darauf, bäckt das 
Brod im Ofen gelb, ſtürzt es langſam auf eine 
Schüſſel, hackt 2 Loth Zitronat klein, mengt et— 
was Zucker und Zimmt darunter, beſtreut das 
Eierbrod damit ſo lange es noch warm iſt. — Es 
kann als Zwiſchenſchüſſel gegeben werden. 


320. Mandelſpeiſe wie Speck mit 
Erbſen als Faſteuſpeiſe. | 
Ein halbes Pfund Mandeln ſchält und röfiet 
man gröblich, thut ſie nebſt 6 Loth geſtoßenem 
Zucker in eine Schüſſel, und rührt es mit dem 
Gelben von 4—5 Eiern an, thut die Maſſe auf ein 
Brett, welches halb mit Mehl und halb mit Zuk— 
ker beſtreut ſein muß, ſchneidet kleine Stücke da— 
von, drückt ſie mit einem Meſſer breit und eckig, 
backt ſie in heißer Butter oder Schmalz gelb, legt 
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ſie nach dem Backen auf Brodſchnitten, damit 
das Fett herauszieht, und dann auf die dazu be— 
ſtimmte Schüſſel. Anſtatt der Erbſen reibt man 
eine Zitrone an Zucker ab, thut das abgeriebene 
. nebjt dem Saft, einem Stück Zucker und einer 
Bouteille Wein in eine Kaſſerole und läßt es mit 
einander kochen; verrührt hierauf das Gelbe von 
8 Eiern mit ein wenig Waſſer, gießt den kochenden 
Wein langſam daran, läßt es über'm Feuer noch 
ein wenig anziehen, richtet es über die gebackenen 
Speckſchwarten an und beſtreuet es mit klein ge⸗ 
ſchnittener Zitronenſchale. 


321. Mehlſpeiſe mit Mandeln. 


Man rühret ein Viertelpfund Butter leicht, 
ſchlägt das Gelbe von 5 Eiern darein, thut ein in 
Milch eingeweichtes Milchbrod, 8 Loth ſüße und 1 
Loth bittere, geſchälte und fein geſtoßene Mandeln, 
ein 4 Pfund geſtoßenen Zucker, ein wenig geſto⸗ 
ßenen Zimmet, die abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone und 3 Eßlöffel voll ſüßen Rahm 
dazu, ſchlägt das Weiße von 4 Eiern zu Schaum, 
rührt ihn auch darunter, beſtreicht eine Porzellan— 
ſchüſſel mit Butter, füllt die Maſſe hinein und 
un fie in der Tortenpfanne oder im al auf⸗ 
zieh hen. 
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322. Gefüllte Scheiterhaufen. 


Man reibt 2 Milchbrode an einem Reibeiſen 
ein wenig ab, ſchneidet ſie zu runden, fingerdicken 
Schnitten, und dieſes wieder quer von einander, 
verrührt hierauf 6 Eier mit 6 Eßlöffeln voll ſüßen 
Rahm, eine Handvoll Zucker und 4 Eßlöffel voll 
Roſen⸗ oder Pomeranzenwaſſer recht ſtark, legt 
das zerſchnittene Milchbrod hinein, läßt es auf 
beiden Seiten weich werden, ſtößt 6Loth Mandeln 
nicht ganz fein und vermengt ſie mit einer Hand 
voll ebeufalls geſtoßenem Zucker und vier Loth 
gewaſchenen kleinen Roſinen. Nun wird ein run⸗ 
des Geſchirr, welches auf den Tiſch gegeben wer— 
den kaun, ſtark mit Butter beſtrichen, ein Geleg 
von dem eingeweichten Milchbrod hinein gethan, 
von dem Vermengten darüber geſtreut und fo fort 
gemacht, bis beides zu Ende iſt; es muß aber. 
immer in die Höhe gelegt werden, daß zes einem 
Scheiterhaufen ähnlich ſieht. Alsdaun gießt man 
die übrigen Eier darüber, ſchneidet ein wenig 
Butter hinzu, bäckt es im Oſen gelb und gibt eine 
füge Milch- oder Mandelſauce beſonders dazu. 


323. Gebraunter Brei. 1 
Zu einer halben M aaß Milch thut man 5-6 
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Eiergelb, 3 Eßlöffel voll feines Mehl, die abge: 
riebene Schale einer halben Zitrone, rührt das 
Mehl und die Zitrone zuerſt mit ein wenig Milch 
glatt, dann die Eiergelb, die übrige Milch und ein 
kleines Stück Zucker dazu, kocht es unter beſtän⸗ 
digem Rühren, wie einen andern Brei, richtet 

ihn auf die Schüſſel an, worauf er zu Tiſch ge⸗ 

bracht, und ſtellt ſolche auf eine Kaſſerole mit ſie⸗ 

dendem Waſſer, daß der Brei heiß bleibt und oben 

eine Haut zieht; dann wird eine zuvor gereinigte 

eiſerne Heerdſchaufel glühend gemacht, Zucker auf 

den Brei geſtreut und der Zucker mit der heißen 

Schaufel gebrannt. 


324. Zitronen:Brei. 


Man kocht die Broſamen von einem Milchbrod 
in Waſſer, thut ein wenig Zitronenſchale und 
weißen Zucker hinzu, und kocht es klein zu Brei, 
ſchlägt es mit Wein durch und thut ein Eiergelb 
nebſt Zucker und Zimmet daran. 


325. Mandel⸗Brei. 


Man ſtößt die Mandeln klein, thut ein wenig 
Mehl daran, rührt es mit Milch an, kocht es zu 
einem Brei und ſtreut dann Zucker und Zimmet 
darüber. 
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326. Spaniſcher⸗Brei. 


Man nimmt ein und ein halbes Maaß Milch, 
ein Viertelpfund Reismehl, nebſt dem Gelben von 
8 Eiern, ein Viertelpfund Zucker und etwas Ro— 
ſenwaſſer, ſchlägt die Eier mit ein wenig Milch, 
rührt das Reismehl nebſt Zucker daran und läßt 
es unter beſtändigen Umrühren ſo lange kochen, 
bis es dick genug iſt. 


327. Gefüllte Milchbrödchen. 

Man nimmt ein Milchbrödchen, reibt die Kruſte 
davon ab, höhlt es bis auf den Boden ganz aus, 
nimmt die Hälfte Broſamen, weicht ſie in Milch 
und drückt ſie wieder aus, röſtet in geſalzener 
Butter etwas kleine und große Roſinen (erſt müſ— 
ſen fie aber in Wein eingeweicht werden), geſtoßene 
Mandeln, Zucker und Zimmet, die abgeriebene 
Schale einer Zitrone, rührt alles gut untereinan— 
der, füllt es hinein und bäckt es in Butter.— Will 
man eine Sauce darüber machen, ſo thut man ein 
wenig Milch, das Gelbe von 2Eiern, etwas Wein, 
kleine Roſinen, Zucker und Zimmet dazu und se 
es über die Brödchen. 


328. Bettelkuchen. 
Drei Milchbrödchen werden in Schaitten zer- 
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ſchnitten, dann in eine Bratpfanne gelegt, man 
ſchlägt anderthalb Schoppen Milch mit 2 Eiern 
ab, gibt ein Viertelpfund kleine Roſinen hinzu, 
gießt ſolches über die Schnitten und läßt es im 
Ofen backen. 


329. Pfannenkuchen. 


Man rechnet zu einem Ei einen Kochlöffel voll 
Mehl, macht dieſes mit Milch und Eiern an, thut 
wenn es von 4 Eiern gemacht wird, ein Stückchen 
zergangener Butter von der Größe eines halben 
Hühnereies, nach Belieben auch Schnittlauch dazu, 
(der Teig muß aber etwas dick ſein); dann macht 
man in einer Backpfanne Schmalz heiß, gießt jo viel 
von dem Teig darin herum, daß derſelbe einen 
kleinen halben Finger dick wird und läßt ihn ſchön 
gelb backen; dann wendet man ihn um, damit er 
auf der andern Seite auch gelb wird und ſo wird 
fortgefahren, his der Teig alle iſt. — Will man die 
Kuchen mit Aepfel füllen, ſo ſchält man ſolche, 
ſchneidet ſie in recht dünne Stücke, rührt fie uuter 
den Teig und verfährt dann auf oben beſchriebeue 
Weiſe. 


330. Fleiſch⸗Pfaunenkuchen. 
Dieſe wird von übrig gebliebenem Kalb-Rind⸗ 
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oder Hammelfleiſch gemacht. Man hackt das 
Fleiſch klein, gibt etwas Majoran, Thymian, 
Zwiebel, Salz und Pfeffer, nebſt vier Eiern und 
mas Mehl dazu, rührt es gut untereinander und 
jäckt daun die Kuchen in Butter oder Schmalz. 


331. Süßer Nudelkuchen. 
Für circa 6 Perſonen wird von 3 Eiern, ein 
venig Salz und feinem Mehl ein feſter Teig ge⸗ 
nacht und dünn wie ein Kartenblatt ausgewellt. 
Sobald die Kuchen trocken find, werden ſie zuſam⸗ 
neugerollt und fein geſchnitten, in kochendes Waſ⸗ 
er eingelegt und wenn ſie ein wenig gekocht haben, 
u einen Seiher gegoſſen und gleich darauf in's 
alte Waſſer gehalten, weil ſich die Nudel ſonſt 
uſammenklumpen, dann läßt man ſie erſt aus dem 
alten Waſſer ablaufen. Hierauf rührt man ein 
alb Pfund Butter leicht in einer Schüſſel, 8Eier— 
elb daran, ſchlägt das Weiße von 6 Eiern zu 
schaum, thut 4 Loth geſtoßenen Zucker, ein 
zaffelöffelchen voll Zimmet, die abgeriebene 
Schale von einer Zitrone, eine Meſſerſpitze voll 
salz dazu und rührt dies mit einander an die 
zutter, thut hierauf die abgelaufenen Nudeln da— 
1, beſtreicht ein rundes Blech oder eine Kaſſerole 
it Butter, beſtreut ſie mit geriebenem Milchbrod, 
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gießt das Angerührte hinein, und bäckt fie im Ofen 
ſchön gelb. N 


332. Schnitten von einem Hecht. 

Ein pfündiger Hecht wird geputzt, ausgenom⸗ 
men, mit Salz eingerieben, ein wenig gebraten, 
rein von den Gräten geleſen, das Fleiſch mit et⸗ 
was Peterſilie, ein wenig Zitronenſchale, einem 
Stückchen Rindsmark gröblich gehackt oder klein ge— 
ſchnitten. Hierauf ſchneidet man 2 Milchbrode zart 
ein, macht ein Trinkglas voll ſüßer Milch mit 4 
Loth friſcher Butter warm, und gießt es über das 
Milchbrod. Wenn es ein wenig erkaltet iſt, rührt 
man es mit 6 Eiergelb an, Salz und Muskaten 
dazu, ſchlägt das Weiße der Eier zu Schaum, 
rührt das Fleiſch zuerſt, dann den Schaum hinein, 
beſtreicht eine Serviette jo groß als ein Teller mit 
Butter, ſtreut ſie mit gehackten Mandeln, füllt die 
Maſſe ein, bindet ſie wie einen Pudding zu, oder 
macht ſie in eine Form, ſiedet ſie eine Stunde in 
Salzwaſſer, ſchneidet ſie hierauf in Schnitten, 
macht eine Morchel- oder Zitronenſauce darüber, 
und läßt ſie auf der Kohlenpfanne noch ein wenig 
aufkochen. Ehe man ſie zu Tiſche gibt, wird die 
Sauce mit 2 Eiergelb abgezogen. Dieſe Speiſe 
kann als ein Abendgemüs oder Mittags als eine 
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Zwiſcheuſchüſſel aufgeſtellt werden. — Statt des 
Hechts kaun man auch Bruſtſtück oder Kalbs— 
nilz verwellen, ſolche klein ſchneiden, fein geſchnit— 
ene Peterſilie zu dem Milchbrod nehmen, die 
Maſſe, wie beim Hecht, in eine Serviette binden, 
ie zu Schnitten ſchneiden, eine Morchel- oder Pe⸗ 
erſilienſauce darüber machen, und auch als eine 
Zwiſchenſchüſſel einſetzen. Ä 


333. Eier weich zu kuchen. 


Dazu gehören friſche Eier, die nicht länger als 
ſöchſtens 8 Tage alt find; dieſe werden mit Salz— 
baſſer abgewaſchen und dann im kalten Waſſer 
um Feuer geſetzt. Wenn das Waſſer zu kochen 
fängt, thut man fie heraus und gibt ſie gleich 
uf den Tiſch. Man kann ſie auch in ſchon Fochen- 
es Waſſer legen und läßt ſie ſo lange, bis mau 
00, aber nicht zu langſam zählt, kochen, und ſie 
nd fertig. 

EA. Gerührte Eier mit einer Kruſte. 

Man verrührt 4 Eier mit einem halben Schop— 
en ſüßen Rahm, thut Salz und ein wenig fein 
eſchnittene Peterſilie oder Schnittlauch dazu, 
left es in eine Pfanne, gibt fo groß als ein hal: 
es Hühnerei, Butter dazu, rührt es auf dem 
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Feuer ganz langſam, bis es gerinnen will, und 
richtet es gleich auf eine Schüſſel au, Wee die Eier ö 
ſonſt zu hart werden. 


335. Gerührte Eier mit Sardellen. 


Zu 8 Eiern thut man 4 Loth Sardellen, läßt 
ſie eine Stunde im Waſſer liegen, wäſcht ſie, macht 
fie von den Gräten rein und ſchueidet ſie ganz klein. 
Hierauf läßt man in einer Pfanne ein Stück Butter 
zergehen, thut zuerſt die Sardellen hinein, rührt ſie 
untereinander, ſchlägt die Eier mit ein wenig 
Muskatnuß und Salz recht ſtark, thut fie zu den 
Sardellen und rührt beides ſo lang auf Kohlen, 
bis die Eier gerinnen und richtet ſie dann an. — 
Man kann auch Häringe oder Bücklinge auf dies 
ſelbe Art zubereiten. 


336. Gebackene Eier. 


Man macht in einer Pfanne Schmalz heiß. 
Indeſſen ſchlägt man ein Ei in einen Schöpflöffel, 
jedoch ſo, daß der Dotter ganz bleibt, ſalzt es ein 
wenig, ſtreut nur ſo viel Mehl, als man mit 2 
Fingern faſſen kann, darauf, gießt es in das heiße 
Schmalz und läßt es ſchnell backen; dann legt man 
es mit einem Löffel entweder auf gefochten Spinat 
oder auf einen Teller und verfährt mit den übri⸗ 
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gen Eiern, fo viel man braucht, eben fo; nur muß 
man recht geſchwind ſein, damit der Dotter weich 
bleibt. 


337. Eingeſchlagene Eier. 

Mau beſtreicht eine Torten- oder Paſtetenſchüſ— 
ſel dick mit Butter, ſchlägt die Eier hinein, aber 
man muß Acht geben, daß der Dotter ganz bleibt. 
Dann ſalzt man ſie, ſtreut ein wenig Muskaten— 
blüthe darauf und ſtellt ſie auf Kohlen; oben hält 
man eine glühende Schaufel darüber, damit ſie 
geſchwind anlaufen, jo find ſie fertig. 


238. Ragout von Eiern. 

Für circa 4 Perſonen kocht man 8 Eier hart, 
ſchält ſie ab, ſchneidet ſie von einander und thut 
das Gelbe davon heraus; schneidet etliche Zwie— 
beln zu zarten Scheiben, dämpft ſie in Butter, bis 
ſie weich find (fie dürfen aber nicht gelb werden), 
zerdrückt das Gelbe von den Eiern, thut ſes mit 
einigenvöffeln voll ſüßem Rahm, Pfeffer und Salz, 
ein wenig Ingwer und Muskatenblüthe zu den 
gedämpften Zwiebeln und läßt es einmal aufkochen, 
daun ſchneidet man das Weiße von jedem Ei in 
Vierteln, füllt das Gekochte anſtatt des Gelben 
hinein und trägt ſie entweder ſo auf, oder macht 
eine Rahm⸗- oder Butterſauce darüber. 
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339. Eierwürſte in einer Sauee. 


Man verrührt 5— 6 Eier mit ein wenig Zucker, 
wie ſonſt die gerührten Eier, in einem Stückchen 
zerlaſſener Butter auf Kohlen, thut ſolche in eine 
Schüſſel, ein Viertelpfund abgezogene und grob 
geſtoßene Mandeln, 2 Loth gewaſchene und wohl 
getrocknete, kleine Roſinen, ein wenig geſchnittene 
Zitronenſchale und Zitronat, 2 Eßlöffel voll gerie- 
benes Milchbrod, dies Alles dazu, rührt die Maſſe 
mit einem ganzen Ei und einem Eiergelb an, thut 
Weißmehl auf ein Brett, würgt die Maſſe leicht 
darauf, macht fingerlange und fingerdicke Würſt— 
chen daraus, bäckt ſolche, wenn ſie alle beieinander 
find, gelb in Schmalz, verfertigt eine Wein- oder 
Kirſchſauce daran, und läßt die Würſtchen noch 
ein wenig darin aufkochen. 


Jiſche verſchiedener Art. 


340. Nagout von Secht. 


Der Hecht wird geſchuppt, ausgenommen, nach 
Gutdünken in Stückchen geſchnitten und ausge— 
waſchen, dann eine halbe Stunde eingeſalzen und 
mit einem Tuch wieder abgeputzt Hierauf thut 
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man in eine Kaſſerole ein Stückchen Butter, 
wäſcht acht Sardellen, macht ſie von den Gräten 
rein und hackt ſie fein mit Peterſilie und einer 
Zwiebel, läß die Butter zergehen, thut die Sar— 
dellen, dann den Hecht (die gute Seite oben) hin⸗ 
ein, die gehackte Zwiebel, Peterſilie, ein wenig ge— 
ſtoßene Nelken, Muskatnuß oder Blüthen darauf 
geſtreut, wie auch einen Kaffeelöffel voll Mehl, 
einen halben Schoppen weißen Wein, ein wenig 
Eſſig, einige Zitronenſcheiben, ein wenig Waſſer 
dazu; dann ſetzt man kurz vor dem Anrichten den 
Fiſch auf und läßt ihn langſam gar kochen. Wenn 
der Hecht angerichtet wird, ſo werden zwei Eier— 
dotter an die Sauce gethan, umgerüttelt und über 
den Hecht gegoſſen. 


BAR. Hecht en matelot. 


Der Hecht wird geſchuppt, ausgenommen, ge— 
waſchen, in Stücke geſchnitten, eingeſalzen, dann 
wieder abgetrocknet und in eine Kaſſerole rangirt. 
Hierauf wird ein guter Eßlöffel voll Mehl in 
Butter braun geröſtet, eine fein gehackte Zwiebel, 
ein halber Schoppen Fleiſchbrühe, eben ſo viel 
Wein, ein wenig Eſſig hinzu gethan, und läßt die 
Sauce eine Viertelſtunde kochen. Indeſſen thut 
man in eine kleine Kaſſerole einige geſchnittene 
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gewaſchene Morcheln oder Champignons, einige 
abgeſchälte Oliven, einige fein gehackte Charlot⸗ 
ten, fein geſchnittenes Peterſilienkraut und Wur— 
zeln, die fein geſchnittene gelbe Schale von einer 
halben Zitrone nebſt einem halben Schoppen 
Lein, läßt dieſes mit einander gar kochen, ſchüttet 
es dann über den Hecht, die gekochte Sauce, ein 
wenig Nelken und Muskatnuß dazu, ſetzt den 
Fiſch kurz vor dem Anrichten auf und läßt ihn gar 
kochen. Nun verſucht man die Sauce, ob ihr die 
gehörige Salz- oder Eſſigſäure fehlt, in welchem 
Falle nachgeholfen werden muß; wonach der Fiſch 
aufgetragen werden kann. 


342. Geſpickter Hecht en ragout. 


Wenn der Hecht geſchuppt, ausgenommen und 
gewaſchen iſt, ſchneidet man mit einem ſcharfen 
Meſſer am Rücken und am Bauch in gerader 
Linie die Haut durch, am Kopfe und am Schwanz 
aber wird die Haut quer durchſchnitten und vom 
Fiſche langſam heruntergezogen. Nun ſpickt man 
den Fiſch mit fein geſchnittenem Speck etwas dick, 
legt den Fiſch rund (den Schwanz in's Maul) 
zuſammen, doch ſo, daß die geſpickte Seite außen 
liegt, thut ihn in eine Schüſſel, worin man ihn 
auch gar machen kann, thut ein Stückchen Butter, 
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eine Zwiebel, ein Lorbeerblatt, Salz, ein wenig 
Wein und Eſſig darau, ſtellt ihn in den Backofen 
und läßt ihn gar braten, er muß gelblich und mehr— 
mals begoſſen werden; dann macht man eine 
braune Sauce mit Champignons oder Trüffeln, 
Morcheln, Sardellen, Charlotten oder Capern, 
Zitronenſaft, Wein und der Sauce, womit der 
Fiſch gebraten wurde. Beim Anrichten wird die 
Sauce über den Fiſch gegoſſen und daun aufge— 
tragen. 


343. Hecht blau zu kochen. 


Man nimmt zum Blaukochen einen lebendigen 
Hecht, ohne ihn zu ſchuppen; nimmt ihn aus, legt ihn 
in's Waſſer, wäſcht ihn rein, ſchneidet ihn über 
quer einigemal ein, legt ihn auf eine nicht zu flache 
Schüſſel, worin etwas guter Eſſig iſt, und gießt 
noch ein wenig Eſſig über den Hecht, läßt ihn 5 
Minuten darin liegen, wo er ſchön blau werden 
wird. Nun ſetzt man eine Kaſſerole mit Waſſer 
auf das Feuer (ſie muß aber ſo groß ſein, daß der 
Fiſch darin Platz hat), legt den Hecht hinein, und 
läßt ihn fünf Minuten kochen; iſt aber der Fiſch 
klein, ſo braucht er nicht ſo lange zu kochen. Wenn 
er nun gar iſt, thut man ihn vom Feuer, läßt ihn 
kalt werden, und ſo iſt er fertig; doch muß er, weun 


192 Fiſche. 


man ihn auftragen will, ein wenig warm gemacht 
werden, weil er ſonſt, wenn er kalt iſt, hart und 
ſchwer zum Eſſen iſt. — In die Sauce kann man 
ein wenig angemachten Senf thun. 


344. Karpfen mit brauner Sauce. 
Wenn die Karpfen geſchuppt, ausgenommen 
und gewaſchen find, werden fie zu beliebigen Stüc- 
chen geſchnitten, auf eine breite Schüſſel gelegt, 
mit Salz beſtreut, ein halber Schoppen Wein und 
etwas Eſſig darüber gegoſſen, zugedeckt und ſtehen 
gelaſſen. Judeſſen röſtet man 2 Löffel voll Mehl 
in Butter ſchön braun, thut eine fein gehackte 
Zwiebel hinein, rührt es noch einigemal um 
und füllt dann das Mehl mit Fleiſchbrühe auf (es 
darf aber nicht knollig werden); thut den Wein 
und Eſſig, worin der Karpfen lag, ein Lorbeer— 
blatt, Nelken, Muskatnuß und eine Zitvonenfheibe 
dazu, läßt die Sauce langſam aufkochen, damit ſie 
nicht mehr mehlig ſchmeckt, legt dann den Karpfen 
in eine breite Kaſſerole und gießt die Sauce darü— 
ber. Kurz vor dem Anrichten ſetzt man den Kar— 
pfen auf ein ſchwaches Feuer und läßt ihn lang⸗ 
ſam gar kochen. 
345. Karpfen mit einer Krün tete 
Derſelbe wird, wie oben geſagt wurde, gereinigt, 
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in Stücke geſchnitten (er kann auch ganz bleiben), 
läßt ihn eine Stunde in Salz liegen, putzt ihn dann 
ab, legt ihn neben einander in eine Kaſſerole und 
macht die Sauce auf folgeude Art dazu: 

Man thut in eine Kaſſerole ein Stück Butter, 
läßt ſie heiß werden, thut 2 Eßlöffel voll Mehl 
hinein und läßt es ein wenig röſten; dann füllt 
man es mit Fleiſchbrühe auf, gibt einen halben 
Schoppen Wein und ein Lorbeerblatt hinein, und 
läßt es eine Viertelſtunde kochen. Indeſſen thut 
man an den Karpfen fein gehackte Charlotten, 
Peterſilie, Baſilikum, Esdrago, Muskatnuß einige 
Zitronenſcheiben und etwas Saft,ein wenig Wein 
und die Sauce. Kurz vor dem Anrichten ſetzt man 
denFiſch auf ein gelindes Feuer, läßt ihn langſam 
gar kochen, und wenn man ihn anrichtet, ſo wird 
er mii zwei Eierdotter legirt. 

346. Gefüllter Karpfen. 

Der gereinigte Karpfen wiyd ein wenig geſalzeu; 
hierauf macht man die Fülle, dazu thut man die 
Leber, (wovon aber die Galle herausgeſchnitten 
wird), und die Milch vom Fiſche nebſt einer fein 
gehackten Zwiebel, Peterſilie und Schnittlauch, 
dämpft es in ein wenig Butter, und ſetzt es dann 
ab. Nun thut man ein halb eingeweichtes und 
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wieder ausgedrücktes Milchbrod, etwas Salz, 
Muskatnuß, Pfeffer, Nelken, 2 ganze Eier und 1 
Dotter dazu, rührt e8 recht untereinander, füllt 
den Fiſch damit und nähet ihn zu. Dann wird 
auf eine blecherne Schüſſel dünn geſchnittener 
Speck gelegt, ſo groß der Fiſch iſt, der Karpfen 
darauf nebſt Butter, einer Zwiebel, einem Lorbeer— 

blatte, Salz und etwas Wein-Eſſig, nebſt 1 Löffel 
voll Feiſchbrühe; daun beſtreicht man ein Papier 
mit Butter und legt es darüber. Nun wird er in 
einem Ofen gar gekocht; er muß aber öfters be— 
goſſen werden. Hierauf wird eine gute braune 
Sauce von Trüffeln, Morcheln oder Champig⸗ 
nous gemacht und wenn der Fiſch angerichtet wird, 
gießt man die Sauce darüber. — Auch kaun mau 
den Karpfen braten, wozu aber der Roſt ſchon 
vorher heiß gemacht ſein muß. Der Fiſch wird 
nun darauf gelegt, mit warmer Butter einigemal 
beſtrichen und einmal umgewendet. Man muß 
aber darauf ſehen, daß er nicht hängen bleibt und 
zerreißt. 

347. Einen Karpfen auf der Schüſſel 

zu kochen. 


Wenn der Karpfen auf vorbeſagte Weiſe gerei⸗ 
nigt iſt, ſchneidet man ihn in Stücke und ſalzt ihn 
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ein wenig, dann werden ein Häring oder Sardel— 
len gewaſchen und von den Gräten gereinigt, fein 
gehackt, in eine Kaſſerole mit 8 Loth Butter ge— 
than, und läßt es heiß werden, dann gibt man 
fein gehackte Zwiebeln und Peterſilie dazu, und 
rührt es untereinander; nun wird die Hälfte davon 
auf die Schüſſel gethan, welche mit dem Fiſche 
auf die Tafel geſetzt wird, macht es aus einander 
putzt den Karpfen ab, legt ihn neben einander da— 
rauf, ſtreicht die übrige Butter auf den Fiſch, nebſt 
etwas Muskatnuß, Nelken, ein wenig geriebenes 
Milchbrod und Mehl darüber geſtreut, gießt noch 
ein Glas Wein, etwas Eſſig und Fleiſchbrühe hin- 
zu, belegt den Fiſch mit einigen Zitronenſcheiben 
und deckt in dann zu. Kurz vor dem Anrichten 
ſetzt man ihn auf's Feuer, läßt ihn langſam gar 
kachen und rüttelt ihn einigemal während des Ko— 
chens, dann iſt er fertig. | 
348. Karpfen blau zu kochen. 


Die Karpfen werden auf dieſelbe Art behandelt 
wie die Hechte und auch mitEſſig blau gemacht, dann 
ſetzt man eine Kaſſerole mit Waſſer auf's Feuer, 
(der Fiſch muß aber in der Kaſſerole Platz haben), 
gibt eine Handvoll Salz, eine Zwiebel, etliche Lor— 
beerblätter hinzu, legt den Fiſch langſam hinein, 
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ſchüttet den Eſſig dazu und läßt ihn auf dem Feuer 
ſtehen. Wenn er kocht, ſo ſetzt man ihn gleich vom 
Feuer und läßt ihn kalt werden. Vor dem An⸗ 
richten wird er auf eine Schüſſel gelegt und etwas 
Grünes darum. Man gibt eine kalte Sauce oder 
auch Eſſig und Baumöl dazu. 


349. Forellen blau zu kochen. 


Die Forellen werden ebenfalls auf vorbeſchrie— 
bene Weiſe behandelt; ſie werden mit Eſſig blau 
gemacht und wie die Karpfen gekocht. Wenn ſie zu 
kochen anfangen, jet man ſie vom Feuer, ſonſt 
werden fie zu weich; find die Forellen aber groß, 
ſo läßt man ſie eine Minute länger kochen, ſetzt 
ſie dann ab und läßt ſie kalt werden. Nun legt 
man ſie auf eine Schüſſel, garnirt ſie mit etwas 
Grünem, und gibt ſie auf den Tiſch. Man gibt 
auch Eſſig und Baumöl dazu. 
350. Forellen mit Butter und Pe⸗ 
terſilie. 
Die Forellen werden blau gekocht und recht heiß 
nebſt einer Sauce von gelber Butter mit gehackter 
Peterſilie und Muskatnuß auf den Tifch gegeben. 


351. Forellen mit Sauce. 
Die Forellen werden blau gekocht und heiß auf 
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auf die Tafel gegeben. Die Sauee dazu wird 
auf folgende Art gemacht: 

Man thut in eine Kaſſerole ein wenig Mehl, 

ein wenig Eſſig dazu und rührt das Mehl glatt; 
dann werden 6 Loth Butter, ein wenig Muskat— 
nuß, ein halber Schoppen Wein und 1 Löffel voll, 
Fiſchbrühe vor dem Aurichten auf dem Feuer da— 
mit abgerührt. Wenn man den Fiſch anrichtet, 
jo wird die Sauce mit 3 bis 4 Eierdotter abge— 
rührt und beſonders mit zur Tafel gegeben. 


332. Karpfen mit Burgunderwein. 


Wenn der Karpfen geſchuppt und das Einge— 
weide herausgenommen iſt, ſo wird er mit einem 
Glas Burgunderwein ausgewaſchen und dann zu 
Stückchen geſchnitten; dieſe legt mau nun in eine 
Kaſſerole, ſtreut Salz, Pfeffer und Muskatnuß 
darüber, thut einige Charlotten- oder andere Zwie⸗ 
beln, ein wenig Capern, Baſilikum, ein wenig 
Thymian und eine halbe in Scheiben geſchnittene 
Zitrone, hackt dies alles zuſammen fein, ſtreut es 
über den Fiſch, röſtet eine Handvoll geriebenes, 
ſchwarzes Brod in Butter ſchön braun, thut es 
auch an den Fiſch, den Burgunderwein, mit dem 
der Fiſch ausgewaſchen worden iſt, einen Schöpf- 
löffel voll gute Fleiſchbrühe und noch einen Schop⸗ 
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pen Burgunder dazu, und läßt dieſes alles ſchnell 
einkochen; man legt den Fiſch ſodann in ein an⸗ 
deres Geſchirr, läßt die Sauce durch einen Seiher 
darüber laufen und erhält ihn bis zum An⸗ 
richten heiß auf Kohlen. Man kann auch etliche 
zuvor geſchälte Kartoffeln mit dem Fleiſch kochen, 
ſolche, wenn derFiſch aufgetragen wird, in Schnitze 
oder Stücke ſchneiden, dieſelben zwiſchen den Fiſch 
lezen und damit auftragen. 
353. Fricaſſee von Aal. 

Man ſtreift den Aal ab, ſchneidet dieſen in Stücke, 
macht mit einem dünnen Hölzchen das Mark aus 
dem Rücken und ſalzt ihn ein wenig ein; thut in 
eine Kaſſerole ein Stückchen Butter, röſtet einen 
Kochlöffel voll Mehl darin, füllt es mit etwas. 
Fleiſchbrühe an, gibt noch einen halben Schoppen 
Wein mit etwas Eſſig hinzu, läßt die Sauce ein 
wenig langſam kochen und gibt dann noch feinge— 
haste Zwiebeln, Peterſilie, Muskatnuß, ein Lor⸗ 
beerblatt und ein wenig Zitronenſchale hinzu. 
Indeſſen thut man den Aal auf eine Schüſſel 
und gießt kochendes Waſſer über ihn, damit er ſich 
zuſammenzieht. Wenn er ein wenig in Waſſer 
gelegen hat, wird er mit einem Schaumlöffel her⸗ 
ausgethan, läßt ihn ablaufen, thut ihn in die 
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Sauce, läßt ihn vor dem Anrichten gar kochen, 
legirt ihn dann mit 2 Eierdotter und richtet ihn an. 


354. Aal auf dem Noſt gebraten. 


Der Aal wird abgeſtreift, ausgenommen, in 
beliebige Stücke geſchnitten und eingeſalzen. Nun 
thut man ein Stück Butter in eine Kaſſerole, thut 
feingehackte Zwiebeln und Peterfilie dazu, läßt die 
Butter warm werden, putzt den Aal mit einem 
Tuche ab, legt ihn in die Butter und ſchwenkt ihn 
recht untereinander; dann nimmt man geriebenes 
Milchbrod, ein wenig gehackte Salbei darunter, 
thut den Aal aus der Butter und beſtreut ihn ſtark 
mit dem Milchbrod. Hierauf wird der Roſt auf 
Kohlen geſetzt, damit er heiß wird, legt den Aal 
darauf und läßt ihn langſam braten. Er muß 
öfter mit Butter begoſſen, einmal umgewendet 
und ſchön gelb gebraten werden. Man richtet 
ihn heiß an und gibt geſchnitlene Zitrone dazu. 

335. Gefüllter Aal. | 

Dieſer darf nicht kleiner als von 2 Pfund fein. 
Man ſtreift ihn ab, nimmt ihn aus, macht durch 
den ganzen Aal kleine Schnitte, verfertigt ein 


wenig Fülle von einem Stückchen Kalbfleiſch, das 
mit etwas Capern, ein wenig Zitronenſchale und 
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Mark klein gehackt wird, weicht das Innere eines 
halben Milchbrodes in Milch ein, ſtößt das Ge— 
hackte fein mit dem ausgedrückten Milchbrode 
und 3 Eiergelb, vermengt es mit Salz und Mus- 
katen, füllt es in den Aal, reibt ſolchen von außen 
gut mit Pfeffer, Salz und ein wenig gehackter 
Salbei ein, legt ihn der Länge nach auf ein Brett, 
wo ſchon ein Butterteig von einem Viertelpfund 
Butter fertig ſein muß, wellt dieſen und ſchneidet 
ihn zu zwei Finger breiten Streifen. Alsdann 
wird der ganze Fiſch von oben an mit dieſen Strei- 
fen umwickelt, daß derſelbe immer fingerbreit 
zwiſchen dem Teig herausſieht, eine irdene Schüſ— 
ſel oder Potage-Blech mit Butter beſtrichen, mit 
geriebenen Milchbrod beſtreut, der gewundene 
Aal rund hineingelegt, mit einem Hölzchen ein 
wenig zuſammengeheftet, der Teig mit einem ver— 
kläpperten Ei beſtrichen, der herausſehende Aal 
mit geriebenem Milchbrod beſtreut, Zitronenſaft 
daraufgedrückt, auch mit einem Stückchen Butter 
belegt, in den Ofen geſtellt, gebacken; dann be⸗ 
hutſam auf eine Schüſſel gelegt, mit halb aufge— 
ſchnittenen Zitronen umſtellt und mit Peterſilie 
und kleinen Kapern beftrent. | 
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336. Aal blau zu kochen mit einer 
kalten Sauer. 


Dem Aal wird die Haut nicht abgezogen, fon- 
dern man ſchueidet hinter dem Kopf in die Haut 
und hängt ihn an einen Nagel an dem Einſchnitte 
auf, ſchneidet ihm den Bauch auf und nimmt ihn 
aus; legt ihn dann auf einen naſſen Tiſch, ſchnei⸗ 
det ihn in Stücke, legt ihn in's Waſſer und wäſcht 
jedes Stück aus, auf eine Schüſſel gelegt und ſo 
behandelt, wie die oben erwähnten Fiſche beim 
Blaumachen behandelt wurden. Hierauf wird 
eine Kaſſerole mit etwas Waſſer auf's Feuer ge— 
geſtellt, einige Lorbeerblätter, Salz und eine Zwie— 
bel in Scheiben geſchnitten, hineingethan. Wenn 
das Waſſer kocht, legt man den Aal hinein, thut 
den Eſſig, worin der Aal gelegen dazu und läßt 
ihn einigemal aufkochen; dann ſetzt man ihn vom 
Feuer, und läßt ihn kalt werden. Wenn er auf 
einer Schüſſel angerichtet iſt, garnirt man ihn mit 
etwas Grünem und gibt Eſſig und Baumöl dazu. 

Man kann den Aal, wenn er abgekocht iſt, in 
einem irdenen Geſchirr, worüber ein Papier ge— 
heckt wird, an einem kühlen Orte im Sommer 8 
ind im Winter 14 Tage lang aufbewahren; er 
bird dann, wenn er gegeſſen werden ſoll, warm 
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gemacht, mit gehackter Peterſilie beſtreut und mit 
Eſſig und Baumöl auf die Tafel gegeben. 


357. Barben zu kochen. 


Die Barben werden eben ſo, wie die Hechte und 
Karpfen behandelt. 


358. Barben in Zitronen⸗Sauce. 


Man ſchuppt die Barben, ſchneidet ſie am Bauch 
auf, wirft alles Eingeweide weg, bindet mit einer 
Nadel und Faden die Köpfe und Schwänze feſt 
zuſammen, das die Fiſche rund gebogen ſind, legt 
ſie auf eine Schüſſel, gießt einen halben Schoppen 
Eſſig darüber, macht in einer meſſingenen Pfanne 
Waſſer ſiedend, thut eine ſtarke Handvoll Salz, 
einige ganze Zwiebeln und Lorbeerblätter, nebſt 
ein wenig ganzem Pfeffer dazu, legt die Barben 
mit dem Eſſig hinein, läßt ſie eine Viertelſtunde 
kochen, thut ſie vom Feuer weg und deckt ein Pa— 
pier darüber; hierauf zerläßt man in einem kleinen 
Geſchirr vier Loth Butter, läßt einen Kochlöffel 
voll Mehl darin anziehen, rührt es mit einem 
Schöpflöffel voll von der Fleiſchbrühe an, gießt, 
wenn dieſe zu ſcharf wäre, noch etwas Waſſer da⸗ 
zu, thut die fein geſchnittene Schale von einer hal— 
ben Zitronen nebſt dem Saft oder etwas Eſſig 
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und ein wenig Muskatblüthe daran, läßt es ein 
wenig kochen, zieht die Sauce mit 3 Eiergelb ab 
und richtet ſie über die Fiſche an. 


359. Barſchen in einer Sauce. 


Wenn er geſchuppt und ausgenommen iſt, legt 
man ihn in eine Schüſſel, gießt ein Glas Wein 
und ein wenig Eſſig darüber, thut in eine Kaſſe— 

role ein Stück Butter, eine feingehackte Zwiebel 
und Peterſilie, dämpft es ein wenig und legt dann 
den Fiſch hinein, ſtreut etwas Mehl darüber, gibt 
Muskatnuß, Salz, einige Löffel voll Fleiſchbrühe 
nebſt dem Wein, worin der Fiſch gelegen hat, und 
einige Zitronenſcheiben hinzu, ſetzt ihn vor dem 
Anrichten auf und läßt ihn langſam gar kochen. 
Wenn man den Fiſch anrichtet, legirt man ihn mit 
zwei Eierdotter und gibt etwas Zitronenſaft dazu. 
(Die Bärſche können auch wie. andere-Filche-ges 
backen werden.) 


360. Grundeln und Greſſen blau zu 
kochen mit kalter Sauce. 
Man nimmt lebendige Grundeln oder Greſſen, 
thut ſie in eine tiefe Schüſſel und läßt ſie ein wenig 
ſtehen, daß fie matt werden; dann gießt man 
einen halben Schoppen guten Eſſig aun am da⸗ 
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rauf, ſo werden ſie ſchön blau und läßt ſie eine 
Weile ſo ſtehen. Indeſſen ſetzt man etwas Waſſer 
auf's Feuer, thut eine ganze Zwiebel, einige Lor— 
beerblätter und etwas Salz hinzu; weng nun 
das Waſſer zu kochen anfängt, thut man die Grun⸗ 
deln ſammt dem Eſſig hinein und läßt ſie einige— 
mal aufkochen. Nun nimmt man ſie vom Feuer, 
läßt ſie kalt werden und gibt ſie dann mit einer 
kalten Sauce auf den Tiſch. f 


361. Salm zu kochen. 


Der Salm wird, ohne geſchuppt zu werden, 
eine Stunde in kaltes Waſſer gelegt und gewa— 
ſchen; dann wird Waſſer aufgeſetzt, Eſſig, Salz, 
einige Lorbeerblätter, Zwiebeln, ein wenig Dragon 
und Baſilikum hinein gethan; weun es kocht, 
legt man den Salm hinein und läßt ihn langſam 
kochen (er darf aber nicht lange kochen, ſonſt fällt 
er auseinander). Dean fett ihn uun vom Feuer, 
läßt ihn kalt werden und gibt ihn dann mit einer 
kalten Sauce oder mit Eſſig und Baumöl auf den 
Tiſch. 


362. Salm zu braten. 
Der Salm wird geſchuppt und ausgewaſchen, 
DR eine halbe Stunde eingeſalzen und abgeputz. 
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Nun legt man in eine Kaſſerole ein Stückchen But— 
ter, thut eine fein gehackte Zwiebel und Peterſilie 
hinein, läßt es heiß werden, legt den Salm hinein 
und läßt ihn ſo ſtehen. Kurz vor dem Anrichten 
wird er auf dem Roſte, der zuvor heiß ſein muß, 
oder in einer Kaſſerole gebraten, (man kann ihn 
auch, auf eine Paſtetenſchüſſel gelegt und mit 
einem Papier zugedeckt, braten). Man gibt eine 
gute braune Sauce dazu. 


363. Lachs in einer Sauce. 


Den Lachs nimmt man nicht aus, ſondern ſchnei— 
det ihn in runde Scheiben und macht dann erſt 
das Eingeweide davon, ſetzt hierauf eine Pfanne 
oder Kaſſerole mit Waſſer, etwas Eſſig, einigen 
grobgeſchnittenen Zwiebeln und Lorbeerblättern 
nebſt Pfeffer und Nelken über das Feuer, thut, 
ſobald dieſes kocht, den Lachs nebſt einer Handvoll 
Salz hinein, läßt ihn eine Viertelſtunde kochen, 
richtet ihn mit der Schaumkelle auf eine Schüſſel 
an, überſtreut ihn mit fein gehackter Peterſilie und 
ſtellt Eſſig und Oel dazu auf den Tiſch. | 


364. Lapperdan in einer Sauce. 


Man wäſſert den Lapperdan in Regen⸗ oder 
anderm weichen Waſſer, dann ſetzt man Waſſer 
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auf's Feuer und thut den Fiſch hinein, ſobald er 
kochen will, ſetzt man ihn ab, läßt ihn ſtehen und 
macht indeſſen auf folgende Art die Sauce dazu: 
Man nimmt gewaſchene Sardellen, eine Zwie⸗ 
bel und Peterſilie und hackt es fein; röſtet einen 
Kochlöffel voll Mehl in Butter gelb, thut das Ge⸗ 
hackte dazu, füllt es mit einigen Löffeln vollFleiſch⸗ 
brühe an, thut Salz, Muskatnuß und ein wenig 
Pfeffer dazu, läßt es langſam kochen, thut den Lap⸗ 
perdan aus dem Waſſer, reinigt ihn, ſo viel als 
möglich iſt, von den Gräten und legt ihn in die 
Sauce, läßt ihn einigemal aufkochen, do iſt er fer⸗ 
tig. Man kann auch deu Lapperdan mit Butter 
und Peterſilie dämpfen und in Salwzaſſer gekoch⸗ 
te Kartoffeln dazu geben. 


365. Stockſfi ſch zu kochen. 
Den Stockfiſch kann man auf dieſelbe Art zu⸗ 
bereiten, wie den Lapperdan. 
366. Stockſiſch in einer Nahmſauee. 


Wenn der Fiſch wie gewöhnlich gekocht und von 
den Gräten rein gemacht iſt, hackt man eine Zwie⸗ 
bel fein, thut in eine Kaſſerole ein Stückchen But⸗ 
ter, läßt es heiß werden, thut einen Kochlöffel voll 
Mehl hinein und läßt es anziehen, thut dann die 
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gehackte Zwiebel hinein, füllt es mit einem Schop⸗ 
pen ſüßen Rahm an und läßt es langſam aufko⸗ 
chen, legt den Stockfiſch, etwas gehackte Peterſilie 
und Muskatuuß nebſt Salz hinein und erhält es 
recht heiß. Vor dem Anrichten legirt maus es mit 
einigen Eierdottern. 

367. Gebackene Fiſche. 


Alle Fiſche zum Backen werden geſchuppt, aus 
genommen und ausgewaſchen; dann auswendig 
mit einem ſcharfen Meſſer quer die Haut eiuge— 
ſchnitten und eine Stunde eingeſalzen, dann mit 
einem Tuche recht abgeputzt. Nun ſchlägt man 
einige Eier in eine Schüſſel, verrührt ſie recht, 
dreht die abgeputzten Fiſche, darin recht um, läßt 
die Eier ein wenig ablaufen und beſtreut daun 
die Fiſche recht dick mit geriebenem Milchbrod, 
worunter ein wenig Mehl gemengt iſt, drückt es 
mit der Hand recht an, daß es feſt daran hängen 
bleibt; dann werden fie in nicht zu heißem Schmalz 
ſchön gelb und röſch gebacken, thut fie dann mit 
einem Schaumlöffel heraus, läßt ſie ein wenig ab⸗ 
laufen und legt ſie auf Löſchpapier auseinander, 
daß das Fett noch ablaufen kann, hält ſie dann 
recht warm, bis zum Anrichten, und garnirtfie 
mit friſcher oder gebackener Peterſilie. 
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Zum Backen kann man die Fiſche ganz laſſen 
oder in Stücke fchneiden. | 

Der zum Backen beſtimmte Aal wird abgezo⸗ 
gen, ausgenommen, eingeſchnitten, in beliebige 
Stücke zerlegt und eingeſalzen; daun wird er 
auf die nämliche Art behandelt, wie oben geſagt 
wurde. 

Die kleinen Greſſen und Grün deln werden ein— 
geſalzen, auf ein Tuch gelegt und recht abgeputzt; 
dann nimmt man einen kleinen Spies, ſteckt ſie 
durch die Augen darau, dreht ſie in den Eiern her— 
um, beſteut ſie mit geriebenem Milchbrod, bäckt 
fie ſchön gelb und legt ſie auf Löſchpapier. Bei 
dem Anrichten zieht man die Spiele heraus und 
garnirt fie mit ganzer Peterſilie. 

368. Krebſe zu kochen. 


Man nimmt ſchöne große Krebſe, thut ſie in 
ein tiefes Geſchirr, gießt kaltes Waſſer darauf und 
läßt ſie ſtehen. Hierauf wäſcht man ſie heraus, 
thut ſie in eine Kaſſerole, gibt einen Schoppen 
Eſſig, einen Schoppen Waſſer, etwas Kümmel, 
Salz und eine große Zwiebel, in der Mitte durch— 
geſchnitten, hinzu und deckt ſie damit ſie nicht her— 
auslaufen können, gut zu. Wird die Suppe an⸗ 
gerichtet, ſo ſetzt man die Krebſe auf ein ſtarkes 
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Feuer und läßt ſie, einigemal umſchwenkend, gar 
kochen, fo daß fie alle ſchön roth werden, ſetzt fie 
daun vom Feuer und läßt ſie zugedeckt ſtehen, daß 
ſie recht warm bleiben. Wenn ſie angerichtet wer— 
den, klopft man den Kümmel davon ab, legt die 
ſchönſten Krebſe oben darauf und garnirt ſie mit 
ganzer Peterſilie. 

Mau legt auch die Krebſe in eine gebrochene 
Serviette, damit ſie recht warm bleiben. 


369. Schnecken zu kochen. 


Die Schnecken werden gut gewaſchen und in 
Waſſer und Salz eine halbe Stunde gekocht, thut 
ſie dann mit einem Schaumlöffel aus dem Waſ— 
ſer, zieht ſie mit einer Gabel aus ihren Häuschen 
und putzt ſie ſauber ab, nämlich das ſchwarze 
Häutchen oben macht man davon, den Ring, der 
um die Schnecke geht, ſchneidet man ab und das 
Spitzchen vorne weg, thut ſie einigemal in Salz— 
waſſer auswaſchen und legt fie in warmes Waſſer, 
daß ſie ausziehen; nun werden einige gewaſchene 
Sardellen, eine Zwiebel, Peterſilie, Majoran, 
Thymian, und etwas Zitronenſchale fein gehackt, 
thut dies in eine Kaſſerole, ein Stückchen Butter, 
einen Löffel voll Fleiſchbrühe, ein wenig Wein, et— 
was Zitronenfaft und Salz dazu, thut die Schnek— 
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ken hinzu, läßt fie dann zugedeckt 2 Stunden laug⸗ 
ſam dämpfen, daß ſie recht gar werden. Vor dem 
Anrichten ſtreut man etwas geriebenes Milchbrod 
und ein wenig Mehl darüber, ſchwenkt ſie unter⸗ 
einander, läßt ſie noch ein wenig dämpfen und 
richtet ſie an. | 
Mau kann auch beim Anrichten einen Eierdotter 
daran thun. 


370. Gebratene Auſtern. 


Wenn ſie aufgemacht und von dem ſchwarzen 
Ring geſäubert find, löst man fie mit einem Meſ—⸗ 
ſer von ihrem Sitz ab, daß ſie auf dem Roſt nicht 
aus der Schale ſpringen, thut auf jede Auſter ein 
wenig Muskatblüthe, Zitronenfaft, gehackte Sar— 
dellen, ein Stückchen Butter und ein klein wenig 
geriebenes Milchbrod und legt fie auf den Roſt. 
Sobald fie auf der Seite einen gelben Ring be— 
kommen, ſind ſie fertig. Man ſtellt ſie auf eine 
Schüſſel, drückt etwas Zitronenſaft darauf, und 
gibt auch Zitronenſaft dazu. 1 


371. Falſche Auſtern in Schalen. 


Sie werden von Häringsmilch gemacht, dieſe 
über Nacht gewäſſert und mit einem Tuch abge⸗ 
trocknet Aus einem Milcher können 3-4 Auſtern 
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geſchnitten werden. In jede Auſternſchalen thut 
man ein Stückchen friſche Butter, Muskatblüthe 
klein geſchnittene Sardellen, etwas Zitronenſaft, 
geriebenes Milchbrod, ſo viel zwiſchen 2 Finger 
gefaßt werden kann, die falſchen Auſtern darauf, 
von allen genannten Dingen wieder darüber, noch 
vier Kapern dazu, bratet ſie langſam und gibt ſie 
mit ganzen Zitronen zu Tiſche. 


372. Froſchſchenkel zu frikaſſiren. 


Wenn ſolche geputzt werden ſollen, muß man 
das runde Häutchen zwiſchen den Schlegeln weg— 
ſchneiden; es zeigt ſich gleich, was davon weg muß; 
man ſalzt fie ein wenig ein, und ſchneidet jedes 
Schlegelchen von einander. Hierauf thut man in 
eine Kafſerole ein Stückchen Butter, läßt einen 
Eßlöffel voll Mehl darin anziehen, gießt einen 
Schöpflöffel voll Fleiſchbrühe daran, thut kleinge— 
hackte Peterſilie, Salz, Muskatblüthe, den Saft 
von einer halben Zitrone, kleingeſchnittene Zitro— 
nenſchalen hinein, die gewaſchenen Froſchſchenkel 
dazu und kocht ſie eine Viertelſtunde. Dann 
werden 2 oder 3 Eiergelb mit der Sauce abgezo— 
gen und die Froſchſchenkel angerichtet. 
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Braten verſchiedener Art. 


373. Gebeitzter Nindsbraten mit 

| Sauce. 

Man klopft ein gutes Schwanzſtück, reibt es 
mit Salz ein und läßt es einige Stunden liegen. 
Dann macht man eine Beize von Eſſig, Wein und 
Waſſer in gleichen Theilen, 2 mit Nelken beſteckte 
Zwiebeln, Lorbeerblätter und Zitronenſcheiben, 
läßt ſie kochen, gießt ſie dann über das Fleiſch und 
läßt es 3-4 Tage liegen. Man muß aber die 
Beize alle Tage 3-Amal kochend machen und über 
das Fleiſch gießen. Wenn man es braten will, 
wird es mit Sardellen gut geſpickt, in eine Brat⸗ 
pfanne gelegt, etwas Beize darüber gegoſſen, mit 
Speckſcheiben belegt, mit Papier bedeckt und in 
einem Bratofen gebraten. Man begießt es oft 
mit Beize und Rahm, und wenn es gar gebraten 
iſt, rührt man 2 Löffel voll Mehl mit Rahm klar, 
gießt ſoviel kochende Beize hinein, als man Sauce 
braucht, läßt ſie mit einem Stückchen Butter und 
ein wenig klein gehackten Sardellen und Kapern 
kochen, und richtet ſie entweder über den Braten 
oder auch beſonders an. 
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374. Nindsbraten auf engliſche Art. 


Man nimmt ein gutes Stück aus der Keule, 
klopft es gut, legt es, nachdem man es mit Salz 
eingerieben hat, 14 Tage laug in ſcharfen Eſſig, 
in welchen man Lorbeerblätter, Bafılitum, Thy: 
mian, einige Wachholderbeeren, Nelken, engliſches 
Gewürz und ein wenig Pfeffer thut. Wenn das 
Fleiſch durchſäuert iſt, ſpickt man es recht dick mit 
Speck, legt es in eine Braſpfanne nebſt Zwiebeln 
und einer geröſteten Brotſchnitte, gießt halb Eſſig 
und halb Waſſer dazu und bratet es unter häufi⸗ 
gem Begießen und Umwenden gehörig weich. 
Man ſervirt dieſen Braten mit Zitronenſcheiben 
belegt, entweder in einer eigenen oder mit Char⸗ 
lottenſauce. 

376. Nindsbraten mit einer Senfſauee. 

Wenn der Braten zugerichtet iſt, ſchneidet man 
eine Zwiebel entzwei, läßt ſie in brauner Butter 
gar braten, thut Senf hinein und rührt es ſo 
lange zuſammen, bis es dick wird. Dieſe Sauce 
gießt man dann über den Rindsbraten und giebt 
ihn zur Tafel. 

376. Lendenbraten. 
Man nimmt einen ſtarken Lendenbraten von 
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. Rindfleisch, häutet in ab, ſpickt ihn dick mit Speck, 
legt ihn in eine flache Schüſſel, thut in eine Kaſſe⸗ 
role Eſſig, Salz, Zwiebeln, Lorbeerblätter, Ge— 
würze und ein Stückchen Butter, macht es kochend, 
ſchüttet es dann über den Lendenbraten und läßt 
ihn jo über Nacht ſtehen. Wenn er gebraten wer: 
den ſoll, legt man in eine Pfanne einige Hölzchen, 
dann Speck und Wurzeln, den Lendenbraten dar- 
auf, ſalzt ihn, thut den Eſſig mit dem, was darin 
iſt, dazu, deckt ihn mit Papier zu, und läßt ihn 
langſam gelblich und gar braten. Wenn man ihn 
anrichtet, werden einige Zitronenſcheiben darauf 
gelegt, die Sauce durch einen Durchſchlag getrie— 
ben, das Fett davon gethan und giebt fie beſonders 
dazu. 


377. Geſpickte Kalbsbraten. 


Der Braten wird erſtlich geklopft, dann mit 
kochendem Waſſer begoſſen und mit nicht zu feinem 
Speck geſpickt; dann legt man ihn eine Viertel⸗ 
ſtunde in's Waſſer, wäſcht ihn ab, legt ihn auf 
eine flache Schüſſel, daß er abläuft; thut dann in 
eine Bratpfanne einige Hölzchen und etliche Speck— 
ſchwarten darauf, legt den Kalbsbraten, einige 
Zwiebeln, Lorbeerblätter, ein wenig Thymian und 
etwas Salz hinein, begießt ihn mit Butter oder 
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gutem Bratenfett, thut einen Löffel voll Fleiſch⸗ 
brühe daran, legt einen naßgemachten Bogen Pa- 
pier darüber und läßt ihn zwei, auch wohl zwei 
und eine halbe Stunde langſam braten, und be— 
gießt ihn während des Bratens öfters. Wenn er 
angerichtet iſt, ſo wird die Sauce durch einen 
Durchſchlag getrieben, das Fett davon abgemacht, 
und beſonders zum Braten gegeben. 


378. Saurer Kalbsbraten. 


Man klopft und häutet den Braten, ſpickt ihn 
recht dicht, und legt ihn in eine große Schüſſel; 
thut in eine Kaſſerole 3 Schoppen Eſſig, einige 
Zwiebeln, Lorbeerblätter, ganze Nelken, Pfeffer⸗ 
körner, Salz, und läßt es zuſammen kochen, gießt 

es kochend über den Braten, und deckt ihn mit 
Papier oder mit einem Tuche zu, läßt ihn 5 bis 6 
Tage ſo ſtehen (der Braten muß aber alle Tage 
umgewendet werden, damit der Eſſig recht einzieht.) 
Wenn man ihn braten will, ſo legt man einige 
Hölzchen in eine Bratpfanne, ein paar Speck⸗ 
ſchwarten darauf, dann den Braten, begießt ihn 
mit Bulter oder gutem Fett, die Zwiebeln und 
was im Eſſig liegt, dazu, nebſt einem Stückchen 
ſchwarzer Brodrinde und einer gelben Rübe; 
deckt dann den Braten zu und läßt ihn langſam 
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braten. Wenn man ihn anrichtet, ſo treibt man 
die Sauce durch einen Durchſchlag, nimmt das 
Fett davon und gibt die Sauce beſonders dazu; 
auch kann man einige Zitronenſcheiben dazu legen, 
etwas ſauern Rahm in die Sauce ur und mit 
durchlaufen laſſen. 

Auch darf man einen Braten, der geſpickt iſt, 
nicht umwenden, daß der Speck untenhin kommt, 
ſondern die geſpickte Seite muß immer oben blei⸗ 
ben, weil ſonſt der Braten ſein Anſehen verliert. 


379. Ungeſpickter Kalbsbraten. 


Wenn das Bein 1 iſt, legt man ihn 
eine. halbe Stunde in's Waſſer, damit er auszieht, 
thut ihn dann. ans.dem Waſſer und läßt ihn ab— 
laufen; nun wird in der Bratpfanne Butter heiß 
gemacht, der Braten auf die gute Seite hineinge— 
legt, und läßt ihn langſam gelblich braten, dann 
wendet man ihn um und läßt ihn ſo liegen. Nun 
wird er gefalzen, gibt noch einige Zwiebeln, eine 
gelbe Rübe, ein Lorbeerblatt und einen Löffel voll 
Fleiſchbrühe hinzu, deckt ihn mit Papier zu, und 
läßt ihn langſam braten. Er muß aber während 
des Brateus öfter begoſſen werden. Iſt er ange- 
richtet, io. treibt man die Sauce durch einen 
e und e fie Ir zut n Braten. 
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Der Kalbsbug kann ebenſo gebraten werden, 
aber man muß den Knochen erſt herausſchneiden. 


380. Gefüllte Kalbsbruſt. 


Die Kalbsbruſt wird zuſammengedrückt, daß 
der Wind herausgeht; dann ſchneidet man fie in- 
wendig von einander, doch ſo, daß ſie ringsum zu 
bleibt und im Braten die Fülle nicht heraus kann, 
legt ſie in's Waſſer und wäſcht ſie ab. Hierauf 
macht man die Fülle auf folgende Art: . 

Man ſchält Milchbrod auf der untern Seite ab, 
weicht das abgeſchälte Milchbrod in Milch ein und 
drückt es wieder feſt aus, hackt eine Zwiebel und. 
Peterſilie und dämpft es in einem Stück Butter 
thut das ausgedrückte Milchbrod dazu, rührt es 
auf dem Feuer, bis es heiß iſt, und läßt es dann 
abkühlen; thut Salz, Muskatnuß, und 3 Eier 
dazu, rührt es gut untereinander, füllt die Bruſt 
damit und nähet fie zu; legt fie dann in eine Pfanne, 
ſalzt ſie, begießt ſie mit Butter, thut eine Zwiebel 
und einen Löffel voll Fleiſchbrühe hinzu, deckt ſie 
mit Papier zu und läßt ſie unter öfterem Begießen 
langſam gar braten. Wenn ſie angerichtet wird, 
zieht man den Faden heraus und gibt die Sauce 
beſonders dazu. 
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38 1. Geſpickte Hammelskeule zu 
braten. 


Die Hammeldfenle wird geklopft, dann oben, 
wo kein Fett iſt, abgehäutet, und mit Speck geſpickt. 
Dann macht man 1 Schoppen Eſſig mit Zwiebeln, 

Lorbeerblättern, Salz, Nelken und ganzem Pfef— 
fer kochend, ſchüttet dies über die Keule und läßt 
ſie einige Tage darin ſtehen. Wenn man ſie 
braten will, fo legt man fie in eine Bratpfanne, 
thut den Eſſig, worin die Hammelskeule gelegen 
hat, mit eben ſo viel Waſſer, noch etwas Salz 
und eine gelbe Rübe dazu, deckt ſie mit Papier 
zu und läßt ſie unter öfterem Begießen langſam 
ſchön gelb braten. Wenn ſie angerichtet wird, 
ſo thut man das Fett von der Sauce, gibt einige 
Löffel voll ſauern Rahm dazu, läßt ſie ein wenig 
aufkochen, treibt ſie dann durch einen Durchſchlag 
und gibt ſie beſonders zum Braten. 


382. Hammelsbraten mit Charlotten. 


Man klopft den Braten, ſticht mit einem kleinen 
Meſſer Löcher hinein, und ſteckt dann geſchälte 
Charlotten mit Salz in die Löcher, drückt den 
Braten zuſammen, damit die Charlotten nicht 
herausfallen können, thut dann in eine Kaſſerole 
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fo viel Waſſer, daß er darin gar kochen kann; dann 
legt man ihn in eine Bratpfanne, gibt eine Zwie— 
bel, eig Lorberblatt, Salz und eine gelbe Rübe 
dazu und läßt ihn langſam ſchön gelb braten. 
Beim Anrichten treibt man die Sauce durch einen 
Durchſchlag und giebt ſie beſonders zum Braten. 


383. Hammelsbraten mit Knoblauch. 


Man klopft und wäſcht den Braten, thut ihn 
mit einigen Stückchen Knoblauch, Zwiebel, Lor— 
beerblatt und gelbe Rüben in eine Kaſſerole und 
läßt ihn (daß aber die Sauee nicht zu dunkel wird) 
ſchön gelb braten. Soll der Braten ſtark nach 
Knoblauch ſchmecken, ſo wird er eben ſo geſpickt, 
wie oben mit Charlotten geſagt wurde. 


384. Gefüllter Hammelsbug oder 
Hammelsbruſt. 
Wird auf dieſelbe Art behandelt, wie gefüllte 
Kalbsbruſt No. 380. 
385. Lammsbraten. 
Man nimmt ein Hinterviertel, legt es 5 Minu⸗ 
ten in kochendes Waſſer, daß es hart und weiß 


wird, thut es daun heraus, läßt es kalt werden, 
ſpickt es ſchön, thut 1 Zwiebel, ein Lorbeerblatt, 
2 7155 
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Salz, einen Löffel voll gute Fleiſchbrühe daran, 
und begießt es dann mit warmer Butter, deckt es 
mit Papier zu, und bratet es unter öfterem Be— 
gießen am Spieſe oder im Ofen ſchön gelb, aber 
nicht zu lange, ſonſt wird es zu weich. 


386. Lammsbrüſtchen zu braten. 

Die Lammsbruſt wird zum Braten eben ſo zu— 
bereitet, wie die Kalbsbruſt (tiehe 380). Wenn 
ſie gefüllt und zugenäht iſt, ſo legt man ſie einige 
Minuten in kochendes Waſſer oder Fleiſchbrühe, 
damit ſie hart wird; dann thut man ſie heraus, 
legt fie verkehrt auf eine Schüſſel und läßt fie er- 
kalten. Daun wird fie wie die Kalbsbruſt lang— 
ſam am Spieſe, im Ofen oder in einer Kaſſerole 
mit einem gut paſſenden Deckel, worauf glühende 
Kohlen fein müſſen, ſchön gelb gebraten; das 
Lammsbrüſtchen darf aber nicht zu voll gefüllt 
ſein, ſonſt zerplatzt es. 


387. Schweinebraten. 

Man nimmt hierzu einen Bug, ſchneidet den 
Kuochen ſo gut wie möglich heraus, wäſcht ihn, 
thut ihn dann in eine Kaſſerole mit Lorbeerblät— 
tern, Zwiebeln, ein wenig Gewürz, Salz und et— 
was Fleiſchbrühe oder u dazu und läßt e 
langſam en. ; 
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Soll der Braten etwas ſäuerlich fein, fo thut 
man ein wenig Eſſig und eine 5 
daran. 

388. Schweine ſchlegen 

Der Schlegel wird auf der verkehrten Seite et— 
was geklopft, dann thut man in eine Bratpfanne 
oder in eine Kaſſerole einige Hölzchen, legt den 
Schlegel darauf, gibt Salz, einige Zwiebeln, Lor— 
beerblätter, Nelken und ein halb Maaß Waſſer 
hinzu, läßt ihn langſam gar braten, wendet ihn 
aber nicht um, ſonſt geht die Schwarte und der 
Speck davon ab. Wenn er angerichtet wird, fo 
treibt man die Sauce durch einen feinen Durch⸗ 
ſchlag und gibt ſie beſonders dazu. 

Soll der Schlegel ſauer ſein, ſo legt man ihn 
erſt eine Zeitlang in Eſſig, daß er recht durchbeizt, 
und bratet ihn dann mit dem Eſſig, worin er lag. 


389. Schweinsrippen zu braten. 


Man nimmt ein Rippenſtück von 3-4 Pfund, 
ſchneidet die Schwarte mit etwas Speck ab, und 
bratet es ſauer oder ſüß. Wenn es gar iſt, ſo 
ſtreuet man geriebenes Brod darauf, ſtellt es in 
Ofen, daß es gelb wird und eine Kruſte bekommt. 
Wenn das Brod auf den Braten u. 8 
wird er nicht mehr begoſſen. 
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Iſt der Braten ſauer, fo beſtreut man ihn mit 
geriebenem ſchwarzem Brod; iſt er aber ſüß, ſo 
beſtreut man ihn mit geriebenem Weißbrod 


390. Gebratenes Halsſtück. 


Man nimmt ein Stück vom Halſe und legt es 
in Eſſig; wenn man es braten will, wird der Eſſig, 
worin es gelegen hat, nebſt etwas Waſſer, Zwie— 
beln, Lorbeerblättern, Nelken, einige Wachholder— 
beeren dazu gethan, und bratet es im Ofen in einer 
Kaſſerole. Wenn es gar iſt, wird geriebenes 
ſchwarzes Brod, Nelken, einige Löffel voll Braten— 
fett recht gemengt und der Braten dick damit be— 
ſtreut, drückt es ſeſt an und läßt es in Ofen ſchön 
gelb werden; nun thut man einige Zitronenſchei— 
ben in die Sauce (man kann auch etwas Wein 
dazu geben), und läßt es zuſammen kochen. (Man 
kann auch auf dieſe Art Schweinſchlegel zubereiten.) 


391. Welſchen Hahn zu braten. 


Wenn der welſche Hahn geſchlachtet, gerupft und 
die Bruſt eingedrückt iſt, legt oder hängt man ihn 
8, oder auch weniger Tage auf, daß er zart wird. 
Hierauf wird er ausgenommen, die Beine nach 
der Bruſt gedrückt, ein ſtarker hölzerner Spies 
durch die Schenkel geſteckt, hält ihn dann über ein 
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Kohlfeuer, daß die Haare abgehen und der Wel— 
ſche hart wird; dann wird der Kopf auf die Bruſt 
geſteckt, recht gut geſpickt, in's Waſſer gelegt und 
ausgewaſchen, läßt den Rumpf dann ablaufen, 
füllt den Kropf mit einer guten Fülle, näht ihn zu, 
reibt ihn inwendig mit Pfeffer und Salz ein, legt 
in eine Pfanne zwei breite Hölzchen und etwas 

Speck, dann den welſchen Hahn darauf, gibt etliche 
Zwiebeln, Lorbeerblätter und Salz auf den Hahn, 

gießt Butter und etwas Fleiſchbrühe daran, deckt 
ihn mit Papier zu und läßt ihn, unterem Begießen 
(wenn er groß iſt, zwei und eine halbe bis 3 
Stunden), langſam braten; er muß aber mehr 
hellgelb als braun gebraten werden. Bei dem 
Anrichten wird die Sauce durch einen Durch— 
ſchlag getrieben und zum Braten gegeben. 


Man bratet die welſchen Hähne auch ohne ſie 
zu ſpicken; aber man muß den Hahn ſtark mit 
Spec belegen, mit Papier zudecken, daß er weiß 
bleibt, und oft begießen. Die welſchen Hühner 
werden auf die nämliche Art zubereitet, und man 
dann fie ſämmtlich mit derſelben Fülle füllen, wos 
nit die Gänſe gefüllt werden, oder mit einer Ka- 
tanienfülle. 
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392. Kapaunen & Poularden zu braten. 


Die Kapaunen und Poularden 1 auf die⸗ 
ſelbe Art behandelt. 


393. Junge Hähne & Tauben zu braten. 


Die jungen Hähne und Tauben werden wie die 
wälſchen Hähne behandelt. 


394. Junge gefüllte Tauben zu braten. 


Wenn die jungen Tauben gepnutzt und ausge— 
nommen ſind, ſo macht man die Haut von der 
ganzen Bruſt los und macht dann eine Fülle auf 
folgende Art dazu: 

Für zwei Tauben nimmt man ein abgeſchältes 
Milchbrod, weicht es in Milch cin, und drückt es 
wieder aus, thut in eine Kaſſerole 6 Loth Butter, 
ein wenig gehackte Zwiebel n, Peterſilie und 
Schnittlauch, läßt es auf dem Feuer etwas dämp⸗ 
fen, thut dann das Milchbrod dazu, rührt es un⸗ 
tereinander, daß es heiß wird, läßt es abkühlen, 
thut dann Salz, Muskatnuß und ein Ei dazu, 
rührt es gut untereinander, füllt die Tauben da— 
mit, näht ſie zu, hält ſie über ein Feuer, daß die 
Haare abgehen, wäſcht und reibt ſie mit Salz ein, 
und läßt ſie in Butter laugſam ſchön gelb braten. 
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395. Gebratener Auerhahn. 


Der Hahn wird gerupft beinahe bis an den 
Kopf, dann wird der Kopf abgeſchnitten und auf- 
gehoben. Nun wird der Hahn ausgenommen, 
über ein Feuer gehalten, daß die Haare abgehen, 
und damit das Fleiſch hart wird; dann ſchneidet 
man den Hals ab, ſpickt (er kann auch ungeſpickt 
bleiben) den Hahn gut, und läßt im Waſſer das 
Blut ausziehen, wäſcht ihn aus und läßt ihn ab— 
laufen. Nun wird er mit Pfeffer und Salz in— 
wendig eingerieben, dann einige Lorbeerblätter, 
Zitronenſcheiben und Thymian hineingeſteckt und 
zugenäht. Hierauf wird der Hahn in eine Pfanne 
gelegt und eingeſalzen, gießt Butter darüber, gibt 
einige Zwiebeln, Lorbeerblätter und Fleiſchbrühe 
dazu, deckt ihn mit Papier zu und läßt ihn lang- 
ſam gar braten (er darf aber nicht braun werden); 
wird er nun angerichtet, ſo treibt man die Sauce 
durch einen Durchſchlag, legt eine Zitronenſcheibe 
hinein und giebt ſie zum Braten. 

Soll der Auerhahn ſauer ſein, ſo legt man ihn, 
wenn er geſpickt iſt, 8 Tage lang in Eſſig, nimmt 
dann auch ſtatt Fleiſchbrühe den Eſſig, worin der 
Hahn gelegen hat, zum Braten, und gibt etwas 
Wachholderbeeren dazu. 
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Judeſſen ſchneidet man von Papier einen runden 
Kragen, ſteckt ein hölzernes Spieschen von hinten 
in des Auerhahns Kopf, dann den Spies mitten 
durch das Papier, und wenn der Hahn auf der 
Schüſſel liegt, ſteckt man das Spieschen mit dem 
Kopfe dem Auerhahn in die Bruſt. Dieſes dient 
als Zeichen, damit man den Braten erkennen 
kann. 


396. Gebratener Fafan. 


Der Faſan wird bis an den Kopf gerupft, der 
Kopf wird abgeſchnitten und aufgehoben; unn wird 
er ausgenommen, ausgewaſchen, und läßt ihn 
dann ablaufen. Hierauf ſteckt man in den Faſan 
etliche Lorbeerblätter, Zwiebeln, Zitronenſcheiben, 
Salz und Pfeffer und nüht ihn zu. Nun wird in 
eine Bratpfanne eine ganze Zwiebel und ein Porz 
beerblatt gelegt, ſalzt den Faſan und legt ihn in 
die Pfanne, belegt ihn mit Speck, thut einige Löf— 
fel voll Fleiſchbrühe daran, deckt ihn mit Papier 
zu und läßt ihn langſam ſchön weiß braten. Wenn 
er angerichtet iſt, wird die Sauce durch einen 
Durchſchlag 5 und mit geſchvittenen Zit⸗ 
ronen ſervirt. 

Der Kopf wird eben ſo wie dem Auerhahn in 
die Bruſt geſteckt; auch die langen Schwanzfe⸗ 
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dern werden ausgerupft,zuſammengebunden, dem 
Faſan, wo er ausgenommen iſt, hineingeſteckt und 
aufgetragen. Es dient als Zeichen, das es ein 
Faſan iſt. 290 
397. Kapaunen wie Faſanen zu braten. 

Wenn der Kapaun geſtochen iſt, rupft man ihn 
trocken, nimmt ihn aus, ſchueidet die Flügel halb, 
klopft die Bruſt gleich, wäſcht ihn mit einem Tu— 
che ſauber aus, und legt ihn in eine Schüſſel. 
Zu 2 Kapaunen macht man 1 Schoppen Wein: 
eſſig mit etwas geſtoßenem Pfeffer, Nelken, Wach— 
holderbeeren und Salz ſiedend, gießt es über die 
Kapaunen und wiederholt, wenn der Eſſig kalt 
geworden, dies noch 3-4 mal. Hierauf erſt dreſſirt 
man ſie, umwickelt den Kopf mit Papier, ſpickt 
Bruſt und Schlegel mit Speck, beſtreut ſie mit 
Pfeffer, Nelken und Salz, legt dünne Speckſchei⸗ 
ben darüber, bindet einen mit Butter beſtrichenen 
Bogen Papier darum, ſteckt fie an einen Spies 
läßt ſie langſam braten, und begießt ſie während 
des Bratens fleißig mit Brühe. In die Brat— 
pfanne wird Fleiſchbrühe und nur ein wenig von 
dem Eſſig gethan. x 


398. Gebratene Feldhühner. 
Dieſe werden bis an den Kopf gerupft und aus⸗ 
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genommen; wenn es alte ſind, werden ſie einige 
Tage in Eſſig gelegt und ſo zubereitet und gefüllt 
wie die Faſanen. Man belegt ſie mit dünn ge⸗ 
ſchnittenem Speck, umbindet ſie mit einem Faden, 
daß der Speck nicht herabfällt, wickelt die Köpfe 
mit Papier ein, damit ſie nicht verbrennen und 
deckt ſie mit Papier zu; ſie werden nun wie oben 
geſagt, recht weich in Butter gebraten. Wenn ſie 
angerichtet werden, ſo ſchneidet man den Faden 
ab und läßt den Speck auf den Hühnern liegen, 
das Papier von den Köpfen gemacht und mit Zit⸗ 
rone und ihrer eigenen Sauce auf den Tiſch ge⸗ 
geben. 


399. Gebratene Haſelhühner. 
Dieſe werden auf dieſelbe Art gemacht wie die 
Feldhühner und werden mit Zitrone gegeben. 


400. Wilde Tauben zu braten. 
Die wilden Tauben werden gerupft, ausge— 
nommen und einige Tage in Eſſig gelegt. Nun 
werden fie, wie die obigen, aus gerieben, mit Speck 
geſpickt und am Spieſe oder in einer Kaſſerole 
mit Zwiebel, Lorbeerblättern, Butter, Salz, Zit⸗ 
ronenſcheiben, etwas Eſſig, und Fleiſchbrühe, auch 
auf dem Deckel mit Feuer, daß ſie ſchön gelb 
werden, gebraten; die Sauce muß bräunlich ſein. 
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401. Gebratene Krammetsvögel. 


Wenn die Vögel gerupft und geputzt ſind, dreht 
man die Beine am erſten Gelenke nach Innen zu 
um, ſteckt das linke Bein durch die Augenhöhlen 
in das recht Bein, ſo daß beide Beine mit dem 
Kopfe feſt zuſammenhalten, thut in eine Kaſſerole 
ein Stück Butter, läßt es heiß werden, legt die 
Vögel hinein, ſalzt ſie, thut einen Löffel voll Fleiſch— 
brühe dazu und bratet ſie langſam; dann röſtet 
man eine Handvoll geriebenes Milchbrod in But— 
ter gelb, und thut die Butter von den Vögeln auch 
zum Brod. Wenn die Vögel angerichtet ſind, 
macht man das Brod recht heiß und ſchüttet es 
über die Vögel, ſo daß ſie ganz damit bedeckt 
ſind. | 

Nach Belieben kann man die Vögel ausneh- 
wen, und ein wenig Salz und Pfeffer hinein thun; 
man kann ſie auch am Spieſe braten. 

402. Gebratene Lerchen. 


Wenn die Lerchen rein geputzt find, zieht man 
mit einer Nadel den Darm unten heraus und ſteckt 
ihnen die Köpfe ein, bratet fie in einer Kaſſerole mit 
Butter langſam gelblich und wenn ſie angerichtet 
ſind, thut man in die Kaſſerole, worin dieXerche ge— 
braten worden zu der Butter ein Handvoll gerie— 
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benes Weißbrod, macht es gelb, und wenn das 
Brod ſteigt, giebt man etwas geſchnittene Peter- 
ſilie dazu, läßt es etwas anziehen und richtet es 
über die Lerchen an. Man kann auch die Lerchen 
am Spieſe braten, und ſteckt dann zwiſchen jede 
Lerche etwas ganze Peterſilie. 


403. Gebratene Schnepfen. 


Wenn die Schnepfen geruft, geputzt und die 
Augen herausgemacht ſind, werden ſie ausgenom— 
men und rein ausgewaſchen, reibt ſie inwendig 
mit Pfeffer und Salz ein, dreht die Beine beim 
erſten Gelenke um, ſteckt ſie in einander, ſteckt den 
Schnabel quer durch die Schenkel, daß er auf der 
andern Seite heraus kommt, und die Schnepfe feſt 
zuſammen hält, belegt ſie mit dünn geſchnittenem 
Speck und umbindet ſie mit einem Faden, damit der 
Speck nicht herabfallen kann, thut in eine Kaſſer⸗ 
ole ein Stückchen Butter, eine Zwiebel, ein Lor⸗ 
beerblatt, etliche Stückchen gelbe Rübe, Salz und 
einige Löffel voll Fleiſchbrühe, legt die Schnepfe 
hinein und läßt ſie langſam gar und weiß braten. 
Nun macht man das Schnepfenbrod auf fol- 
gende Art: 

Man legt die Eingeweide auf ein Brettchen, 
ſchneidet den Magen auf und wäſcht ihn rein aus, 


Braten. 231 
thut das inwendige Häutchen heraus, hackt den 
Magen, die Därme und einige audere kleine Le— 
berchen zuſammen recht fein, thut ein wenig But⸗ 
ter, fein gehackte Zwiebeln und Peterſilie, Mus⸗ 
katuuß, Pfeffer, Salz, 1 Ei und etwas eingeweich— 
tes und wieder ausgedrücktes Milchbrod dazu 
und hackt es recht zuſammen; nun ſchneidet man 
von Milchbrod dünne Scheiben, ſo groß man ſie 
habeu will, ſtreicht das Gehackte darauf (es giebt 
ungefähr 6-8 Schnitten), thut ein wenig Butter 
auf eine flache Schüſſel, läßt ſie zergehen, legt die 
Schnitten hinein und läßt ſie im Ofen gar backen. 
Wenn nun die Schnepfe angerichtet wird, ſo macht 
man den Faden davon ab (den Speck läßt man 
aber darauf liegen), und legt das Brod um die 
Schnepfe herum. Die Sauce wird, wenn das 
Fett davon abgenommen iſt, beſonders dazu ge— 
geben. Man kann die Schnepfen auch mit Papier 
umwinden und am Spieſe braten. 


404. Eine gefüllte Gans zu braten. 


Wenn die Gans rein geputzt und ausgenommen 
iſt, wird ein abgeſchältes Milchbrod eingeweicht 
und wieder ausgedrückt, dann die Gansleber ge— 
waſchen, legt ſie auf ein Brett und hackt ſie recht 
fein, thut das Milchbrod, etwas warme Butter, 
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Pfeffer und Salz, Muskatnuß, gehackte Zwiebeln, 
2 Eier und Peterſilie dazu und macht dieſes recht 
unter einander. Wenn die Gans ausgewaſchen 
und abgelaufen iſt, ſo füllt man ſie mit der Fülle 
aus, näht ſie zu, drückt die Beine zurück und ſteckt 
ein Spieschen durch, reibt ſie mit Salz ein, legt 
ſie in die Pfanne, gießt ein halb Maaß Waſſer 
dazu und läßt ſie langſam braten. Folgende Art, 
eine Gans zu füllen, iſt auch anwendbar: 

Man nimmt zu einer Gans 2 Pfund geſchälte 
und geputzte Kaſtanien und ein halbes Pfund rein 


geleſene und gewaſchene Rofinen, thut fie nebſt 
gehackter Zwiebel, ein wenig Thymian, Salz, 


einem Stückchen Butter und einigen Löffeln voll 
Fleiſchbrühe i in eine Kaſſerole, läßt es zugedeckt 
und einigemal umgeſchwenkt gar dämpfen (die 
Kaftanien müſſen aber ganz bleiben) füllt die 
Gans damit, nähet ſie zu und bratet ſie; oder 
man nimmt ein und ein halbes Pfund geputzte 
Kaſtanien, thut in eine Kaſſerole etwas Butter, 
einige Löffel voll Fleiſchbrühe mit Salz und dämpft 
ſie gar; nimmt dann 6-7 geſchälte, in vier Theile 
zerſchnittene und vom Krips befreite Aepfel, läßt 
ein Stückchen Butter in einer Kaſſerole heiß wer: 
den, thut die Aepfel nebſt einem Viertelpfund 
kleinen oder großen, rein geleſenen und gewaſchenen 


Braten. 233 


Roſinen, ein wenig Zucker, Zitronenſchale und 
Thymian hinein, deckt es zu und läßt es langſam 
gar dämpfen; nun thut man die Kaſtanien hinzu, 
ſchwenkt es untereinander (die Kaſtanien müſſen 
aber ganz bleiben) und füllt die Gans damit. — 
Auch kann man die Gänſe entweder am Spieſe 
oder in einer Kaſſerole braten. N 


405. Gebratene Enten. 
Die Enten werden auf die nämliche Art Be 
ten, wie die Gänſe. 


406. Wilde Gänſe zu braten. 

Die wilden Gänſe ſind im Herbſte und Winter 
am beſten. 

Wenn ſie gerupft, geputzt, ausgenommen und 
ausgewaſchen find,jo werden fie in- und auswendig 
mit Pfeffer und Salz eingerieben; dann legt man 
ſie in eine Pfanne, ſalzt ſie, gießt Butter darüber, 
thut etliche Zwiebeln, Lorbeerblätter, Thymian 
nebſt Feiſchbrühe hinzu, deckt ſie mit Papier zu 
und bratet fie langfam. Wenn ſie bald gar iſt, 
thut man das Papier davon, läßt die Gans ſchön 
braun und ein wenig röſch braten; die Sauce 
wird beim Anrichten durch einen Durchſchlag ge— 
trieben, das Fett davon rein abgenommen und 
die Sauce beſonders hinzu gegeben. 
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Wenn die Gans alt ſein ſollte, ſo muß ſie eine 
Zeitlang in Eſſig gelegt und Wein ſauer gebra⸗ 
ten werden. 

407. Wilde Enten zu braten. 
Wenn die wilde Ente gerupft, geputzt, ausge⸗ 
nommen und ausgewaſchen iſt, wird ſie inwendig 
mit Pfeffer und Salz eingerieben, thut in eine 
Kaſſerole einige Stückchen Speck, Zwiebeln, Lor— 
beerblätter, Nelken, ein Stückchen Butter und et— 
was Fleiſchbrühe, läßt es heiß werden, legt die 
Ente hinein und läßt ſie ſchön braun braten, thut 
dann etwas Fleiſchbrühe oder Eſſig und einige 
Zitronenſcheiben dazu, läßt ſie noch ein wenig kurz 
dämpfen und richtet ſie an. 


408. Spanferkel zu braten. 


Wenn das Spanferkel geputzt iſt, wird es in- 
wendig mit Pfeffer und Salz eingerieben, ſteckt 
2 Milchbrödchen in das Ferkel, damit es hoch 
bleibt, tupft es ſtark mit einer Spicknadel, legt 
es in eine Pfanne, thut eine Zwiebel, Salz und 
Fleiſchbrühe hinzu, ſtellt es in Backofen, beſtreicht 
es oft mit Speck und bratet es ſchön braun und 
hart; es muß (nachdem es groß iſt), ein und eine 
halbe Stunde auch wohl zwei Stunden gut bra⸗ 
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ten; ſteht es länger, ſo wird es zu weich und fällt 
gern von einander. 

Die Fülle zum Spanferkel wird auf folgende 
Art gemacht: 

Man nimmt Lunge und Leber vom Ferkel, 
wäſcht es ab, ſchneidet das Aederige heraus und 
hackt es fein, thut etwas fein gehackte Zwiebel, 
Peterſilie, Pfeffer und Salz, Muskatblüthe, et— 
was Thymian, ein eingeweichtes und wieder aus— 
gedrücktes Milchbrödchen und 2 Cier dazu, macht 
dieſes recht untereinander, füllt das Ferkel damit 
und näht es zu. Auch braucht man die Fülle 
nicht in das Ferkel zu ſtopfen, ſondern bäckt ſie im 
Ofen und gibt ſie beſonders hinzu. 


409. Hirſchwildpret zu braten. 


Man nimmt einen Schlegel von einem Hirſch, 
läßt ihn ganz, ſpaltet ihn oder ſchneidet die Stücke 
heraus, ſo wie ſie abgetheilt oder gewachſen ſind, 
häutet ſie und ſpickt ſie mit nicht zu feinem Speck, 
legt es acht oder noch mehrere Tage in Eſſig, da⸗ 
mit es durch und durch gebeizt wird. Wenn man 
es braten will, legt man in eine Kaſſerole einige 
Scheiben Speck, 2 große in Scheiben gefchnittene. 
Zwiebeln, Lorbeerblätter, ganzes Gewürz, dann 
das Wildpret darauf, thut noch ein Stückchen 

16 
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Butter, Salz, einige Zitronenſcheiben und den&ffig, 
in welchem das Wildpret gelegen hat, dazu, deckt 
es zu, macht auch oben Feuer darauf und läßt es 
langſam braten, ſo, daß es eine gute Farbe be— 
kommt; auch muß es während des Brateus öfters 
begoſſen werden. Wenn das Wildpret gar iſt, 
ſo muß die Sauce bräunlich und kurz ſein. Nun 
wird der Braten angerichtet, legt oben Zitronen⸗ 
ſcheiben darauf, rings herum etwas Grünes, 
treibt die Sauce durch einen Durchſchlag, thut 
das Fett davon und gibt ſie beſonders zum Wild— 
pret. 


410. Hirſchziemer zu braten. 


Man theilt den Hirſchziemer in einige Theile, 
ſo groß man die Stücke haben will; dieſe werden 
abgehäutet, gut geſpickt und dann in Eſſig gelegt. 
Wenn man es braten will, ſo legt man einige 
Hölzchen in eine Pfanne, legt Zwiebeln, Lorbeer: 
blätter, dann das Wildpret darauf, beſtreut es mit 
Pfeffer, Salz und Nelken, gießt Butter oder 
ſonſt gutes Fett darüber, giebt eine Zitronenſchei— 
be, den Eſſig, worin das Wildpret gelegen hat, 
und etwas Waſſer hinzu, deckt es mit Papier zu, 
und läßt es langſam braten. Wenn der Braten 
angerichtet iſt, ſo thut man das Fett von der 
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Sauee, gibt einige Löffel voll ſauern Rahm dazu 
läßt fie einigemal aufkochen, treibt die Sauce durch 
einen Durchſchlag und gibt fie beſonders zum Bra— 
ten. — Der Bug iſt auch gut zum Braten, aber 
man ſchueidet erſt die Knochen heraus, zieht ihn 
mit einem Bindfaden zuſammen, daß er rund 
wird, ſpickt und legt ihn in Eſſig; wenn er gebra⸗ 
ten iſt, zieht man den Bindfaden heraus. 

Auf dieſelbe Art wird auch der Hirſchſchlegel 
zubereitet. 

411. Nehſchlegel zu braten. 

Der Rehſchlegel wird abgehäutet, geſpickt, ge— 
waſchen und in Eſſig gelegt, dann ſo gebraten wie 
das Hirſchwildbret. 

412. Nehziemer zu braten. 

Dieſer wird eben ſo wie der Hirſchziemer ge— 
macht. 

413. Einen Haſen zu braten. 

Wenn der Haſe abgeſtreift iſt, wird das Schluß— 
bein voneinander gehackt, daß das Unreine heraus 
kommt; dann mird er abgehäutet, geſpickt,mit Eſſig 
ausgewaſchen und einige Tage in Eſſig gelegt. 


Er wird auf die nämliche Art gebraten wie das 
n 5 
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414 Junge Haſen auf eine andere 
Art zu braten. 


Dieſe werden auf dieſelbe Art zubereitet, wie 
die vorhergehenden; dann nimmt man ein Glas 
Eſſig, ein Stück Butter, Pfeffer, Salz, Nelken, 
Lorbeerblätter und Zitronenſcheiben, macht es fo- 
chend, und wenn der Haſe in der Pfanne liegt, 
gießt man es darüber, deckt ihn mit Papier zu und 
läßt ihn gelblich braten. Zur Sauce kann man 
auch einige Löffel vol ſauern Rahm hinzu geben. 


Salak auf verſchiedene Art.“ 


415. Salat von Sellerie. 

Mau putz etliche Köpfe Sellerie, legt fie in's Waſ⸗ 
ſer, dann kocht man ſie in Salzwaſſer halb weich, 
thut ſie heraus und läßt ſie kalt werden. Als dann 
ſchneidet man ſie in dünne Scheiben, thut Zwiebeln 
Pfeffer und Salz darüber, und macht ſie mit Eſſig 
und Oel an. Man kann den Sellerie auch unge— 
kocht auf dieſelbe Art zubereiten. | 


416. Salat von Sellerie & Schmalz⸗ 
kraut. 
Der Sellerie wird wie der vorige zurecht ge— 
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macht; dann thut man eine Handvoll gewaſchenes 
Schmalzkraut hinzu, und macht den Salat mit 
Zwiebeln, Salz, Eſſig und Oel an. Man kann 
auch jedes allein anmachen, dann thut man 
den Sellerie in eine Salatiere, theilet ſie in 2 
oder 3 Theile, und thut das Schmalzkraut da— 
zwiſchen. 


417. Salat von Schmalzkraut. 
Wenn das Schmalzkraut beleſen und gewaſchen 
iſt, wird es gut mit Zwiebeln, Pfeffer und Salz 


angemacht, in eine Salatiere gethan und rings— 
herum mit eingemachten rothen Rüben belegt. 


418. Salat von jungem Lattich. 


Der junge vattich wird gut beleſen, gewaſchen 
und dann läßt man ihn gut ablaufen, ſtreut ge— 
hackte Peterſilie, Kreſſe, Zwiebel, Pfeffer und 
Salz darüber, macht ihn mit Eſſig und Oel gut 
an, und gibt hartgekochte geſchälte Eier dazu. 
Man kann auch die Eier der Länge nach durch— 
ſchneiden und den Salat damit belegen. 


419. Salat von Kopfiatich. 


Von dem Kopflattich nimmt man nur das Zarte, 
Gelbe; dieſes wird gut beleſen, gewaſchen, und 
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im Durchs chlag läßt man ihn gut ablaufen; dann 
thut man ihn in eine große Salatiere, ſtreut fein- 
gehackte Zwiebeln, Peterſilie, Eſtragon, Pimper— 
nel, Pfeffer und Salz, darüber, und macht ihn 
mit Eſſig und Oel gut au. Man kann auch hart- 
gekochte Eier dazu geben. 


420. Salat von Spargeln. 


Der Spargel wird geputzt, gewaſchen, in Bünd— 
chen gebunden und in Salzwaſſer weich gekocht; 
dann thut man ihn heraus, läßt ihn abkühlen, legt 
ihn in eine Salatiere, verrührt in einer Schüſſel, 
Pfeffer, Salz, Eſſig und Oel, thut gehackte Zwie— 
beln und Peterſilie dazu, gießt es über den Spar— 
gel und trägt ihn auf. 


421. Salat von grünen Bohnen. 


Man nimmt zarte, friſche, grüne Bohnen, ſchuei⸗ 
det ſie länglich, fein, kocht ſie in Salzwaſſer nicht 
zu weich, ſchüttet fie in einen Durchſchlag, gießt 
kaltes Waſſer darüber und läßt ſie gut ablau— 
fen. Nun thut man gehackte Zwiebeln, Peterſilie, 
Pfeffer, Salz, Eſſig und Oel darüber, macht ſie 
untereinander und richtet ſie an. Man kann auch 
Zwergbohnen nehmen, halbfingerlang ſchneiden, 
abkochen und wie die vorigen anmachen. 
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422, Kraut⸗Salat. 


Man nimmt einen Kopf weißes Kraut, ſchuei— 
det es fein, beſtreut es mit ein wenig Salz, ſchuei⸗ 
det ein Viertelpfund Speck fein würfelig, bratet 
ihn in einer Kaſſerole gelblich, gießt etwas Eſſig 
daran, thut den Salat hinein, deckt ihn zu und 
läßt ihn gar dämpfen. Man kann auch, wenn der 
Speck gelblich iſt,ihn mit einem Schaumlöfſel her— 
aus auf einen Teller thun, und wenn der Salat 
angerichtet iſt, den Speck darüber ftrenen: auch 
kann man ihn mit Eſſig und Oel anmachen. 
423. Härings⸗Salat mit Kartoffeln. 

Man kocht Kartoffeln, ſchält ſie, und wenn ſie 
kalt ſind, ſchneidet man ſie in Scheiben. Hierauf 
ſchneidet man zwei geputzte Häringe würfelig, thut 
Zwiebeln, Peterſilie, Pfeffer, Salz, Eſſig und Oel 
zu den Kartoffeln und macht ſie an. 

424. Kartoffel⸗Salat. 

Wenn die Kartoffeln gekocht, geſchält und in 
Scheiben geſchnitten ſind, ſo werden ſie mit dem— 
ſelben Zubehör, wie beim vorigen, angemacht. 

425. Härings⸗Salat. 

Man nimmt 2 oder 3 Häringe, putzt ſie, ſchuei— 

det ſie der Länge nach von einander, macht die 
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Gräten heraus, ſchueidet fie würfelig oder läng— 
lich, ſowie auch Kalbsbraten, hackt Zwiebeln, Pe— 
terſilie, von drei hartgekochten Eiern das Weiße 
und Gelbe, jedes allein, und etwas Kapern, thut 
jedes allein, legt daun von allem dieſen in eine 
Salatiere einen Stern, ein Kreuz oder in die 
Runde, thut Eſſig und Oel darüber und ſetzt es 
ſo auf die Tafel. Wenn man den Salat ſerviren 
will, ſo wird er mit einer eee Gabel unter⸗ 
einander gemacht. 


426. Sardellen⸗Salat. 


Man nimmt acht Loth gewaſchene Sardellen, 
macht die Gräten heraus, ſchneidet ſie länglich, 
thut etwas Bricken, einige Aepfel, etwas abge— 
ſchälte Oliven, einige Kartoffeln, gehackte Zwie— 
beln, Peterſilie, etwas geſchnittenes Fleiſch von 
Geflügel, Pfeffer, Salz, Eſſig und Oel dazu, und 
macht den Salat gut an, thut ihn in eine Salatiere 
und gibt ihn auf die Tafel. 

427. Kukumern oder Gurken⸗Salat. 


Die Kummern werden geſchält, in dünne Schei- 
ben geſchnitten, eingeſalzen und läßt ſie eine Weile 
ſtehen, dann werden ſie ausgedrückt und mit 
Pfeffer, Salz, Zwiebeln, Eſfig und Oel ange: 
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macht. Statt des Baumöls kann man auch 
ſüßen Rahm nehmen. 


428. Salat von einem Ochſenmaul. 


Das Ochſenmaul wird ſauber geputzt, in Salz— 
waſſer weich gekocht, auf eine Schüſſel gelegt und 
läßt es kalt werden, macht die Knocheu heraus 
und ſchneidet es fein, thut es dann in eine Schüſſel, 
gibt fein geſchnittene Zwiebel, Peterſilie, Pfeffer, 
Salz, Eſſig, Oel und etwas Senf hinzu, macht es 
untereinander, thut den Salat in eine Aſſiette und 
gibt ihn zu Tiſch. 


429. Eier, um den Salat damit zu 
zieren. 


Man ſiedet die Eier hart ſchält u. ſchneidet ſie in 
der Mitte voneinander, thut das Gelbe heraus, hackt 
es klein, kleingehackten Schnittlauch, Pfeffer und 
Salz darunter, mengt es untereinander, füllt ſel— 
biges wieder feſt in das Weiße vom Ei hinein, 
und legt ſie um den Salat herum. 

Man kann auch das Weiße mit dem Backräd— 
chen zerſchneiden, und mancherlei Zickzack daraus 
machen, und ſelbige in verſchiedenen Formen um 
den Salat legen. 
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Verſchiedenes Jleiſch und Fiche mit 
Gelee. 


430. a) Saure Gelee zu kochen. 


Zur Gelee nimmt man acht ausgehackte friſche 
Kalbsfüße, 1 Ochſenfuß, 1 Schweinsohr und läßt 
alles im kalten Waſſer ausziehen; ferner 6 Pfund 
gebeiztes Rindfleiſch oder Wildpret, zerſchnittenen 
Sellerie, gelbe Rüben, Peterſilienwurzeln, Zwie— 
beln und Loorbeerblätter, thut alles in einen großen 
Topf, gießt ſo viel Waſſer dazu, daß es ſtark ein⸗ 
kochen kann. Nun wird es aufs Feuer geſetzt, 
und wenn es kocht, ſo wird es rein abgeſchäumt, 
dann gibt man noch anderthalb Schoppen Eſſig, 
Pfeffer, Ingwer, Zitronen und Salz hinzu und 
läßt es 3 Stunden langſam kochen, thut dann das 
Fleiſch heraus und läßt es über Nacht ſtehen. 
Hierauf macht man das Feuer davon, ſchüttet es 
durch einen feinen Durchſchlag in einen andern 
Topf, thut 1 Löffel voll braune Schü (oder wenn 
ſie gelb ſein ſoll, etwas ganzen Safran) dazu, 
ſtellt es wieder zum Feuer, bis es zum Kochen 
kommt. Judeſſen ſchlägt man 4-5 Eier zu 
Schaum, thut fie zur Gelee, läßt fie einigemal 
aufkochen, daß die Gelee hell wird. Hierauf 
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wird ein dünnes Tuch an die 4 Beine eines umge— 
kehrten Stuhls gebunden, eine Kaſſerole unterge- 
ſtellt und die Gelee langſam in das Tuch gefchüt- : 
tet; wenn es hell durchläuft, ſetzt man ein reines 
Geſchirr unter daß die helle Gelee hineinfließt, 
ſchüttet das erſte Durchgelaufene wieder langſam 
in das Tuch und läßt fie jo lange laufen, bis fie 
alle iſt; iſt aber noch Gelee in dem Tuch und ſie 
iſt kalt, ſo macht man ſie wieder heiß und ſchüttet 
ſie nochmals auf, damit ſie alle durchläuft, und ſie 
iſt fertig. Man kann ſie nun zu verſchiedenen 
Fiſch⸗ und Fleiſchgerichten gebrauchen, wie folgt: 


431. Welſche Hähne, Kapaunen und 
Poularden mit Gelee. 


Dieſe Fleiſch-Gerichte werden mit Gelee gleich— 
förmig auf folgende Weiſe zubereitet: 

Mau macht den welſchen Hahn, Kapaun oder 
die Poularden ganz ſauber, ſchneidet ſie auf dem 
Rücken auf, thut die Knochen ganz heraus, doch 
ſo, daß die Haut kein Loch bekommt und das 
Fleiſch alles darin bleibt, macht ſie auseinander, 
beſtreut ſie inwendig mit Salz und geſtoßenem 
Gewürze, füllt den Kapaun, oder was es ſonſt 
iſt, mit der Fülle (ſiehe am Ende dieſes Artikels), 
näht ihn mit einem Faden zu, und kocht ihn mit 
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Zwiebeln, Lorbeerblättern, gelbe Rüben und Salz 
(an Fleiſchbrühe oder Waſſer muß es ſo viel ſein, 
daß es über den Kaupaunen geht), deckt ihn mit 
Papier zu, thut einen Deckel darauf und läßt ihn 
langſam ſchön weiß und gar kochen. Iſt er nun 
gar, fo ſetzt man ihn ab und läßt ihn erkalten. 
Soll er nun gebraucht werden, jo thut man ihn 
heraus, läßt ihn ablaufen, macht das Fett davon, 
zieht den Faden heraus und ſchneidet das, was 
nicht daran ſein ſoll, weg, thut in eine Kaſſerole 
recht helle Gelee, nicht ganz einen kleinen Finger 
dick, hinein, läßt fie kalt werden, ſchneidet von hal⸗ 
ben Zitronen halbmondförmige Scheiben, garnirt 
die Gelee damit und thut etwas Grünes dazwi— 
ſchen; in die Mitte legt man einen Stern, tropft 
etwas warme Gelee darauf, läßt es ein wenig 
ſtehen, daß es feſt wird, thut dann einen Daumen 
dick flüſſige kalte Gelee darauf und läßt es feſt 
werden, dann wird der Kapaun mit der Bruff 
auf die Gelee hineingelegt, und ſo viel Gelee da— 
rauf gegoſſen, daß ſie dem Kapaunen gleich ſteht, 
ſtellt ſie an einen kalten Ort, daß ſie feſt wird. 
Wenn ſie angerichtet werden ſoll, taucht man die 
Form einen Augenblick in heißes Waſſer, putzt 
dieſelbe mit einem Tuche geſchwind wieder ab, 
ſtürzt ſie behutſam auf die Schüſſel um, hebt die 
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Form langſam ab, garnirt ſie mit etwas Grünem 
und trägt ſie auf. 

Die Fülle dazu wird auf folgende Weiſe ge⸗ 
macht. 

Man nimmt ein halb Pfund feingehacktes 
Kalbfleiſch, ein halb Pfund Schweinefleiſch, eine 
feingehackte Zwiebel, ein halbes Pfund feinge— 
ſchnittenen Speck, ein halb Pfund warme Butter, 
3 abgeſchälte, eingeweichte und wieder ausgedrückte 
Milchbrode, 4 Eier Salz und Gewürz; dies 
wird recht gemengt, und alsdann zur Fülle ver- 
wendet. 

432. Junge Hähne und Tauben in 

Gelee. 

Dieſe werden eben ſo gemacht, wie die Ka⸗ 
paunen. 

433. Zahme Gänſe und Enten in 

Gelee. 

Werden auch nämlich ſo gemacht wie die Ka⸗ 
paunen. 

434. Wilde Gänfe und Enten in 

Gelee. 

Werden auch nach vorgeſchriebener Weiſe ge⸗ 

macht. 
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ABS. Auer: und Birkhühner in Gelee. 


Dieſe werden aufgeſchnitten und 4-5 Tage in 
Eſſig gelegt, dann thut man ſie aus dem Eſſig, 
läßt ſie recht ablaufen, farcirt oder füllt ſie und 
kocht ſie mit dem Eſſig, worin ſie gelegen haben, 
nebſt Zwiebeln, Lorbeerblättern, gelben Rüben, 
Gewürzen, Salz, etwas Fett oder Speck gar. Im 
Uebrigen werden fie gerade wie die Kapaunen bes 
handelt. Wenn ſie nun angerichtet ſind, ſo legt 
man den Kopf mit einem rund geſchnittenen Pa— 
pier vor die Gelee auf die Schüſſel und garniret 
ſie mit etwas Grünem. 

436. Dafel: und Feldhühner mit Gelee. 

Dieſe werden eben ſo behandelt, wie die Auer— 
hühner; nur muß man ſie mit Papier zudecken, 
daß ſie recht weiß bleiben. 

437. Faſan in Gelee. 


Dieſem, wenn er geruft iſt, ſchneidet man den 
Kopf und Schwanz ab, flammirt ihn und ſchnei⸗ 
det ihn aus, füllet oder farcirt ihn mit gut gemach— 
ter Fülle und kocht ihn wie den Kapaun, aber nicht 
ſauer. Wenn er gebraucht wird, macht man das 
Fett und den Faden davon weg, legt ihn in eine 
garnirte Gelee und läßt ihn recht kalt werden. 
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Wenn er umgeſtürzt iſt, ſteckt man deu Kopf mit 
einem Krägelchen vorn in die Gelee und den 
Schwanz hinten hin, garnirt ihn mit etwas Grü— 
nem, ſo iſt er fertig. 


438. Nindfleiſch in Gelee. 


Man nimmt ein gutes Stück Rindfleiſch, klopft 
und ſpickt es dick mit gewürztem Speck durch, legt 
es 5-4 Tage in Eſſig, und dämpft es mit dem 
Eſſig, worin es liegt, mit Salz, Wurzeln, Gewür⸗ 
ze und Zitronen gar; wenn es kalt iſt, thut man 
es heraus und ſchneidet es in beliebige Stückchen. 
Wenn die Gelee garnirt iſt, ſo belegt man ſie mit 
dem geſchnittenen Fleiſch, thut abgekühlte Gelee 
darüber, läßt es kalt werden, legt dann wieder 
Fleiſch darauf, Gelee darüber, und fährt ſo lange 
fort, bis die Form voll iſt. Wenn ſie umgeſtürzt 
iſt, wird ſie mit etwas Grünem garnirt. 


Auf dieſe Art wird alles Fleiſch, das in Gelee 
gegeben wird, behandelt; wenn man will, kann 
man das Fleiſch auch ganz laſſen. 


Das Wildpret wird wie das vorhergehende 
Fleiſch zubereitet; auch kann man geſalzene Och⸗ 
ſenzunge und Schinken in Gelee geben. 
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439. Fiſche in Gelee. 

Hierzu werden Salm, Forellen, Hechte, Karpfen, 
Barben und Aale genommen. 

Die Fiſche, die in Gelee gemacht werden, muß 
man alle ſchuppen, ausnehmen, in beliebige Stücke 
ſchneiden, auswaſchen und blau kochen. Wenn 
ſie abgekühlt ſind thut man ſie mit einem Schaum⸗ 
löffel heraus, legt fie auf ein Tuch oder auf Löſch⸗ 
papier und läßt ſie recht ablaufen. Wenn die 
Gelee in der Form garnirt, aufgefüllt und geftar- 
den iſt, macht man ſo viel wie möglich aus dem 
Fiſche die Gräten und legt eine Lage Fiſche auf 
die geſtandene Gelee und gießt kalte, flüftige 
Gelee darüber. Wenn es geſtanden hat, legt man 
wieder Fiſche darauf und gießt kalte, flüſſige Gelee 
darüber, fährt ſo lange fort, bis die Form voll iſt 
und läßt es recht kalt werden. Wenn ſie gebraucht 
werden ſollen, ſtürzt man ſie behutſam um und 
garnirt ſie mit ganzer Peterſilie. 

440. Preßkopf zu bereiten. 

Man nimmt einen halben Schweinskopf und 
einen fleiſchigen Strampel, nebſt dreißfund Rind⸗ 
fleiſch vom Backen, läßt dieſes mit einander nebſt 
zwei großen Stück Schwarten recht gar kochen, ſo 
lange, bis ſich das Fleiſch von den Knochen ganz 
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ablöst; dann thut man es auf eine Schüſſel, läßt 
es kalt werden, bis man Alles mit den Händen 
verrupfen kann. Iſt dies geſchehen, fo ſchneidet 
man auch eine oder zwei recht weich gekochte 
Schweinszungen dazu, pfeffert und ſalzt dies 
ziemlich ſtark, thut ein wenig Majoran und Nel⸗ 
ken dazu und mengt Alles, weil es noch warm iſt, 
gut untereinander. Hierauf breitet man eine 
Serviette über eine Schüſſel, legt ein großes Stück 
Schwarte hinein und füllt die Maſſe ein, legt die 
andere Schwarte darüber, bindet die Serviette 
feſt zu und läßt es noch eine Viertelſtunde kochen. 
Iſt er etwas abgekühlt, ſo thut man ihn heraus 
legt ihn zwiſchen zwei Bretter und beſchwert ihn 
bis den andern Tag. Nun macht man die Ser— 
viette ab, ſchneidet den Preßkopf in fingerdicke 
Scheiben und gibt ihn mit Eſſig und Pfeffer zu 
Tiſche. 
441. b) Süße Gelee. 


Man nimmt 1 Pfund geraſpeltes Hirſchhorn, 
und 2 Loth geklopfte Hauſenblaſe, thut ein und 
ein halbes Maaß Waſſer darauf, ſetzt es auf das 
Feuer, und lätzt es ein und eine halbe Stunde 
langſam kochen, treibt dann das Gekochte durch 
einen feinen Durchſchlag und drückt es mit einem 

17 


7 


— 
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Kochlöffel recht feſt durch, läßt es dann in einer 
irdenen Schüſſel bis den andern Tag ſtehen, da— 
mit man ſieht, wie ſteif es iſt. Will man nun die 
Gelee fertig machen, ſo thut man in eine Kaſſerole 
einen Schoppen guten Wein, ein Stück ganzen 
Zimmet, von einer Zitrone die abgeſchälte Schale 
und ein halb Pfund Zucker, läßt dies miteinader 
eine Viertelſtunde kochen, thut dann den Hirſchhorn— 
ſtand dazu und läßt es noch eine Viertelſtunde ko— 
chen, ſetzt es vom Feuer und läßt es abkühlen. 
Indeſſen verrührt man von 4-5 Eiern das Weiße 
recht ſtark mit einem Beſen, ſchüttet das abge— 
kühlte Gelee dazu, drückt von 2 Zitronen den Saft 
hinein und ſchüttet es zur Gelee, verſucht, ob es 
ſüß genung iſt, läßt es noch einigemal aufkochen, 
daß es hell wird, ſchüttet es dann in ein dünnes 
Tuch, welches an die 4 Beine eines umgekehrten 
Stuhles gebunden iſt, und läßt es hell durchlau⸗ 
fen, thut ſie dann in einen tiefen Teller, läßt ſie 
recht kalt und feſt werden, garnirt ſie mit rother 
Gelee und gibt ſie zur Tafel. 
44. Erdbeer⸗Gelee. 

Drei ViertelpfundHirſchhorn wird auf bewußte 
Art nur mit einem Maaß Waſſer gekocht, damit 
es noch conſiſtenter werde, wie zu dem vorigen 
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Gelee. Drei Schoppen reife Walderdbeeren wer— 
den mit ein wenig Waſſer auf einem gelinden 
Feuer etwas gekocht, alsdann läßt man ſolche 
durch ein Haarſieb laufen; doch dürfen ſie nicht 
durchgedrückt werden. Alsdann wird dieſer Saft 
zu dem durchpaſſirten Hirſchhorn gegoſſen, drei 
Eierweiß zu Schnee geſchlagen und darunter ge— 
than, dann auf dem Feuer einmal aufwallen laſſen. 
Hierauf wird es zurückgeſetzt ein halbes Pfund 
Zucker, der Saft von 2 Zitronen und einen Schop- 
pen ſüßer Wein dazu gethan und wie gewöhnlich 
durch eine Serviette gegoſſen. 


443. Roſen⸗Gelee. 5 


Dies iſt zwar ein ſehr einfaches, aber äußerſt 
wohlſchmeckendes Gelee. Man thut zu dem 
Hirſchhorn, welches, wie bei der Erdbeer-Helee 
gejagt wurde, mit einer Maaß Waſſer gekocht 
wird, 1 Loth Tourniſol, und läßt es mit dem ge— 
ſchlagenen Eiweiß und Zucker einmal aufwallen, 
wovon es eine ſchöne Röthe bekommt. Man thut 
es alsdann vom Feuer, einen halben Schoppen 
von dem befien Roſenwaſſer nebſt dem Saft von 
6 Zitronen und einen Schoppen Rheinwein dazu, 
und verfährt auf obige Art. 
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444. Orangen⸗Gelee. 


Dieſe Gelee wird eben fo gemacht, wie die vor⸗ 
hergehende; nur daß ſtatt Zitronen ſüße e 


oder Apfelſinen dazu kommen. 


* 


445, Blane-manger. 


Dieſe Gelee wird wie die ſüße gemacht; aber 
man nimmt ein Viertelpfund geſchälte, mit ſüßem 
Rahm feingeſtoßene Mandeln, thut einen Schop— 
pen ſüßen Rahm dazu, treibt die Mandeln durch 
einen feinen Durchſchlag oder Haartuch, thut es 
zur Gelee, macht es warm gut untereinander, 
füllt es in eine Form, läßt es ſtehen und ſtürzt es 
dann um; es darf aber kein Zitronenſaft dazu 
gethan werden. i 


446. Creme von Reis. 


Man nimmt ein Viertelpfund guten Reis, brüht 
ihn eine Viertelſtunde in heißem Waſſer ab; wenn 
er abgekühlt ift, wird er mit der Hand recht gerie— 
ben, das Waſſer abgeſchüttet und anderes darauf, 
ſchüttet es wieder ab und gießt ein halb Maaß 
kochende gute Milch darauf, kocht den Reis laug⸗ 


ſam zu Brei, treibt ihn dann mit einem Schoppen 
Rahm durch einen feinen Durchſchlag, verrührt 


ſechs Eierdotter mit etwas Milch, läßt ſie durch 
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einen feinen Durchſchlag zu dem Reis laufen, gibt 
ein Viertelpfund geſtoſſenen Zucker, womit eine 
halbe Zitrone abgerieben wurde, ein wenig Zim— 
met» oder Orangenblüthen-Waſſer dazu, rührt es 
recht untereinander, thut es in einen tiefen Teller, 
ſetzt es auf kochendes Waſſer, einen Dedel mit 
ſchwachem Feuer darauf und läßt es ſo lange ſte— 
hen, bis es feſt iſt (es darf aber oben nicht braun 
werden); nun thut man ihn ab, läßt ihn kalt wer— 
den, ſtreut Zucker darüber, und brennt ihn mit 
einer glühende Schippe gelblich. 


447. Creme von Chocolade. 


Man nimmt zu einer Creme 4 auch 6 Loth ge⸗ 
riebene Chocolade, thut ſie mit 2 Eßlöffel voll 
Waſſer in eine Kaſſerole, ſetzt ſie auf ſchwaches 
Feuer, und wenn ſie heiß iſt, wird ſie glatt gerührt, 
thut ein halb Maaß kochende Milch, ein Stückchen 
Zimmet, etwas Zitronenſchale und ſo viel Zucker, 
daß ſie ſüß genug iſt, dazu, läßt dies zuſammen 
eine halbe Viertelſtunde kochen, und läßt ſie dann 
abkühlen. Judeſſen verrührt man von 8 Eiern 
das Gelbe recht gut, treibt die Chocolade durch 
einen feinen Durchſchlag dazu, füllt die Creme in 
einen tiefen Teller, ſetzt ihn auf kochendes Waſſer, 
einen Deckel mit ſchwachem Feuer darauf, läßt 
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ihn ſo lange ſtehen, bis er feſt iſt, dann ſetzt man 
ihn ab und läßt ihn kalt werden. Er wird mit 
kleinen weißen Tabletten garnirt. 


448. Creme von Wein. 


Man thut in eine Kaſſerole eine halbe Maaß 
guten weißen Wein, ein Stückchen ganzen Zimmet, 
einige ganze Nelken und von einer halben Zitrone 
die Schale, läßt dies zuſammen eine Viertelſtunde 
langſam kochen, ſetzt es dann ab und läßt es katt 
werden. Indeſſen thut man in eine tiefe Kaſſerole 
von 5 Eiern das Gelbe und 3 ganze Eier, 12 Loth 
geſtoßenen Zucker und von einer Zitrone den Saft, 
verrührt es recht fein, läßt den gekochten Wein 
durch einen feinen Durchſchlag dazu laufen, rührt 
dann die Creme mit einem kleinen Beſen auf 
ſchwachem Feuer ab, und wenn ſie recht ſchäumig 
und ſteif iſt, ſetzt man ſie ab und rührt noch ſo 
lange, bis ſie ſich etwas abgekühlt hat; thut ſie 
dann in einen tiefen Teller und läßt ſie kalt wer— 
den. Will man dieſe Creme warm auf den Tiſch 
geben, ſo muß ſie kurz vor dem Anrichten erſt ab— 
gerührt werden. 

249 Creme von Erdbeeren. 


Man nimmt 3 Schoppen reife Erdbeeren, lieſt 
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ſie und ſucht eine Handvoll der ſchönſten heraus, 
legt ſie auf einen Teller und ſetzt ſie zurück; die 
andern Erdbeeren werden dann mit einem hölzer— 
nen Löffel in einer irdenen oder in einer Porzellan: 
Schüſſel ganz zerdrückt, thut einen halben Schop— 
pen guten ſußen Rahm dazu und treibt es durch 
einen feinen Durchſchlag in ein anderes Geſchirr, 
daß die Körner alle zurück bleiben, nimmt ein 
Stückchen Zucker, reibt eine Zitrone darauf ab, 
ſtößt ihn recht fein, rührt ihn nebſt ein wenig fein 
geſtoßenem Zimmet unter die Erdbeeren, nimmt 
dann einen Schoppen recht dicken ſüßen Rahm, 
ſchlägt ihn mit einem kleinen Beſen dick und ſchäu— 
mig, rührt ihn dann langſam unter die Erdbeeren, 
thut es auf einen Teller und ſtellt es an einen 
kalten Ort; vor dem Auftragen garnirt man es 
mit den ausgeſuchten Erdbeeren, jo iſt er fertig. 


4650. Creme von Vauille. 


Man klopft eine Schale Vanille, ſchneidet ſie 
in kleine Stücke, und läßt ſie mit ein wenig Rahm 
recht aufkochen, alsdann thut man ſolche nebſt 2 
ganzen Eiern, 4 Dottern und einem Viertelpfund 
Zucker in ein Maaß Rahm und ſchlägt alles mit 
dem Schlagbeſen wohl durcheinander, gießt es 
durch ein Haarſieb in eine Compotſchale, und ſetzt 
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dieſe in eine Kaſſerole mit kochendem Waſſer; doch 
darf das Waſſer nur etwas über die Hälfte der 
Compotiere reichen. Man deckt das Kaſſerol zu, 
und thut etwas glühende Kohlen auf den Deckel 
und läßt es eine gute Viertelſtunde ganz langen 
kochen. u 


451. Creme à la Portugaise. 


Man nimmt 6 Eierdotter, rührt nach und nach 
ein Maaß ſüßen Rahm hinzu und thut ein Vier⸗ 
telpfund Zucker, ein wenig Zimmet, eine Zitronen⸗ 
ſchale, ſo fein wie möglich abgeſchält, dazu, läßt 
dieſes ſo lange unter ſtetem Umrühren kochen, bis 
es dick zu werden anfängt, alsdann thut man die 
Zitronenſchale und den Bu heraus und füllt 
es in Schalen. 


452. Geſtandene Wein Creme. 


Man nimmt 2 Loth gute Hauſenblaſe, klopft ſie 
recht ſtark, ſchneidet ſie klein, kocht ſie in einem hal⸗ 
ben Schoppen Waſſer laugſam, daß ſie ſich ganz 
auflöſt, thut daun einen Schoppen guten Wein da⸗ 
zu, rührt es auf dem Feuer recht untereinander, 
und läßt es dann durch einen Durchſchlag laufen. 

Hierauf thut man in eine Kaſſerole eine Mef- 
ſerſpitze voll Mehl, von 6 Eiern das Gelbe und 
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zwei ganze Eier dazu, verrührt es mit einem höl⸗ 
zernen Löffel recht gut, thut noch 12 Loth geſto⸗ 
ßenen Zucker, ein wenig feinen Zimmet, von einer 
Zitrone die abgeriebene Schale und den Saft da— 
zu, rührt es mit einem halben Schoppen Wein 
glatt, gießt daun den Wein mit der Hauſenblaſe 
dazu, rührt dann die Creme mit einem hölzernen 
Löffel auf dem Feuer ab, daß ſie dick wird. Wenn 
ſie ſchon beinahe kochen will, ſo iſt ſie gut. Man 
ſetzt ſie dann ab, und rührt noch ein wenig darin, 
läßt ſie dann recht abkühlen, füllt ſie in eine Form 
und ſtellt fie an einen kühlen Ort, daß fie feft 
wird. Will man fie anrichten, fo taucht man die 
Form einen Augenblick in heißes Waſſer, ſtürzt 
die Creme auf eine Schüſſel um und garnirt ſie 
mit etwas Grünem. 


453. Süße Milch. 


Eine Zitrone wird an Zucker abgerieben, dies 
in einen Topf gethan, das Gelbe von 10-12 Eiern 
daran gerührt, ein halb Maaß ſiedend gemachten 
Rahm daran gegoſſen, das Angerührte in eine 
Kaſſerole geſchüttet und auf dem Feuer ſtark ge— 
rührt, bis es dick iſt. Zum Kochen darf es ja 
nicht kommen. Dann wird es wieder in den Topf 
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gethan, noch eine Zeitlang gerührt, und in Schalen 
oder Salatiern gegoſſen. 

Man kann ſie auch auf einem Topf mit Kohlen 
unter beſtändigem Rühren dick machen. Sie iſt 
ſo beſſer zu verfertigen und gerinnt weniger. 


454. Eierkäſe. 


Man verrührt mit einem kleinen Beſen in einer 
Kaſſerole 16 ganze Eier recht fein, ſchüttet eine 
Maaß gute ſüße Milch und einen. Schoppen ſau⸗ 
ern Rahm dazu, läßt es unter beſtändigem Rüh— 
ren auf ſchwachem Feuer zuſammenlaufen, doch 
ſo, daß die Eier nicht zu hart werden, ſetzt es vom 
Feuer, läßt es ein wenig abkühlen, füllt es daun 
in eine beliebige Käſeform, läßt es recht ablaufen, 
ſtürzt es auf eine Schüſſel und macht folgende 
Sauce dazu: 

Man thut in eine Kaſſerole ein klein wenig 
Mehl, rührt es mit guter ſüßer Milch oder mit 
Rahm glatt an, thut dasjenige, nach welchem die 
Sauee ſchmecken ſoll, dazu, ſchüttet fo viel Milch 
oder Rahm dazu, daß es genug Sauce wird und 
rührt ſie auf dem Feuer ab. Wenn ſie kochen 
will, ſo iſt ſie gut. Mau ſetzt ſie dann vom Feuer 
ab, thut einige mil Milch verrührte Eierdotter daran, 
rührt ſie etwas langſam nach und nach hinein, 
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läßt fie kalt werden und treibt ſie dann durch einen 
feinen Durchſchlag. Man läßt die Sauce ſo 
Een daß ſie recht kalt wird. 
Asa. Eierkäſe mit Mandeln. 

Man macht einen Eierkäſe wie die vorherge— 
henden; wenn er zuſammengelaufen iſt, thut man 
ihn in einen feinen Durchſchlag, läßt ihn gut ab⸗ 
laufen, drückt ihn dann mit einem hölzernen Löf— 
fel zuſammen, daß das Waſſer recht herausgeht, 
thut ihn, wenn er noch etwas warm iſt, in eine 
Schüſſel, gibt ein Stückchen Butter, eine Hand⸗ 
voll geſchälte und fein geſtoßene Mandeln, etwas 
Zimmet oder Orangenwaſſer, eine Handvoll ge— 
ſtoßenen Zucker und von einer Zitrone die fein 
abgeriebene Schale dazu, rührt es gut unterein— 
ander und läßt es kalt werden, dann reibt man es 
mit einem hölzernen Löffel durch einen Durchs 
ſchlag in die Schüſſel, worin er zu Tiſch kommt. 
Wenn er aufgetragen werden ſoll, ſo beſtreut 
man ihn mit Zucker und Zimmet. 


Vaſtelen, Jorken & anderes Backwerk. 


456. Eine warme, große alp fleiſch⸗ 
Paſtete. 
Zu einer warmen, großen Paſtete macht man 
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von einem Pfund Mehl, eben ſo viel Butter und 
2 ganzen Eiern einen guten Butterteig, walkt ihn 
einigemal aus, daß er nicht zu fein wird, theilt ihn 
in zwei Theile, einen Theil etwas größer als den 
andern, drückt jedes Stück rund zuſammen, wie 
ein Milchbrod und läßt ſie liegen. Indeſſen 
nimmt man 12 Bogen Makulaturpapier, reibt es 
zuſammen, damit es weich wird, macht es wieder 
auseinander, nimmt eine flache Paſtetenſchüſſel 
von Blech oder Kupfer, ein Bogen von dem Ma— 
kulaturpapier, bricht ihn in die Runde zuſammen, 
nach innen zu einen Bogen darüber, ſo daß es 
in die inwendige Schüſſel paßt, füllt das Uebrige 
obenaus etwas kleiner zu und legt die glatte Sei⸗ 
te oben hin, ſo daß es ein runder Kopf wird, ſtreicht 
es dann mit der Hand ringsum recht glatt, thut 
das Papier, ſowie es gemacht iſt, von der Schüſſel 
neben hin. Hierauf nimmt man das kleinere 
Stück Teig, walkt es in der Rundung auseinan⸗ 
der, ſtreuet etwas Mehl auf die Schüſſel und legt 
den Boden darauf, drückt ihn ein wenig an, ſo 
daß er etwas über den Rand der Schüſſel geht, 
beſtreicht den Rand mit Eiern und ſetzt den ge— 
machten Papierkopf darauf in die Mitte, walkt 
dann das andere Stück Teig eben ſo rund, aber 
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etwas dicker aus, legt es dann gerade auf das 
Papier; es darf aber nicht gezogen werden; macht 
dieſes ringsum gleich, drückt es mit den Fingern 
auf das Beftrichene feſt, ſchneidet mit einem ſchar⸗ 
fen Meſſer den überſtehenden Teig dicht an der 
Schüſſel ringsum ab, kerbt die Paſtete, wo der 
Teig abgeſchnitten iſt, mit eiuem Meſſerrücken 
leicht ein, beſtreicht ſie, aber nicht wo der Teig 
abgeſchnitten iſt, mit Eiern und bäckt ſie in guter 
Hitze, es muß aber bald nachgeſehen werden, daß 
ſie nicht zu braun wird. Wenn ſie bräunlich iſt, 
deckt man einen Bogen Papier, der wie eine Kap⸗ 
pe gemacht iſt, darauf, damit ſie nicht zu dunkel 
wird; ſie muß anderthalb Stunden langſam 
backen. Man nimmt fie dann aus dem Ofen, 
und ſchneidet mit einem Federmeſſer den Deckel 
ein wenig groß oben egal ab, hebt ihn mit einem 
breiten Meſſer ab und legt ihn daneben. Wenn 
ſich nun die Baftete etwas abgekühlt hat,ſo nimmt 
man das Papier behutſam herab und legt den 
Deckel wieder ſo, wie er abgeſchnitten iſt, darauf 
und läßt ſie ſo ſtehen, bis man ſie brauchen will; 
dann macht man ſie ein wenig warm, läßt ſie auf 
eine andere Schüſſel rutſchen, nimmt den Deckel 
davon und richtet ein gutes, weißes Kalbfleiſchra⸗ 
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gout mit Champignous, Morcheln oder Trüffeln 
und Klößchen in die Paſtete an, deckt ſie wieder 
gut zu und gibt ſie zur Tafel. 

Der abgeſchnittene Teig wird zuſammengelegt, 
ausgewalkt, mit einem Glas oder mit einer Form 
ein Blättchen ausgeſtochen, und wenn die Paſtete 
beſtrichen iſt, legt man das Blättchen in die Mitte 
darauf, drückt es an und beſtreicht es, ſticht noch 
ein kleineres aus, legt es darauf und beſtreicht es 
auch; dieſe Blättchen formiren ſich während des 
Backens zu einem Knopf, an welchem man den 
Deckel anfaſſen kaun, iſt er aber noch warm, fo 

muß man behutſam damit umgehen, ſonſt bricht 

er ab. — Zum Beſtreichen der Paſtete nimmt 
man ein ganzes Ei, zerrührt es mit einem Pinſel 
recht gut und thut ein wenig Waſſer dazu, ſonſt 
wird das Gebackene zu ſchwarz. 


457. Warme Paſtete mit jungen 
Hühnern. 


Die Paſtete wird wie die vorgeſchriebene zu⸗ 
bereitet. | 
Die Hühner zum Ragout in die Paſtete wer- 
den ausgenommen, ausgewaſchen und ein wenig 
in Fleiſchbrühe abgekocht. Dann legt man ſie 
auf eine Schüſſel und läßt ſie kalt werden. In⸗ 
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deſſen thut man ein Vierteſpfund Butter in eine 
Kaſſerole, läßt ſie heiß werden, thut 1 Kochlöffel 
voll Mehl dazu, läßt es anziehen, thut dann eini— 
ge fein geſchnittene Zwiebeln dazu, füllt es mit 
der Fleiſchbrühe, worin die jungen Hühner gekocht 
wurden, an, doch ſo, daß es eine gute weiße Sauce 
gibt, ſchneidet die Hühner, wenn ſie nicht zu groß 
ſind, in 4 Theile, legt ſie in die Sauce und läßt 
ſie vollends gar kochen; während des Kochens 
gibt man einen halben Schoppen Wein, ein wenig 
— von einer halben Zitrone die fein ab— 
geſchälte Schale, Salz und eine Handvoll gut ge— 
waſchene Morcheln oder Champignons dazu. 
Bevor man ſie anrichtet, thut man den Saft von 
einer halben Zitrone, gehackte Peterſilie und ge— 
kochte Klößchen hinzu, legirt ſie mit Eiergelb, 
richtet ſie in die Paſtete an, ſo iſt ſie fertig. 


458. Warme Paſtete mit Tauben. 


Dieſe wird wie die Hühnerpaſtete zubereitet, 
ſollte ſie aber von alten oder wilden Tauben ſein, 
ſo muß man die Tauben erſtlich ein wenig klopfen, 
einige Tage in Eſſig legen, daß ſie mürbe wer— 
den und macht ein braunes Ragout. Man 
thut auch Trüffeln, Champignons, Morcheln oder 


266 Backwerk. 


Capern und Oliven daran und richtet ſie mit 
Klößchen in die Paſtete an. 

In eine warme Paſtete kann man ein Ragout 
thun, was man für eins will, z. B. von Wildpret, 
Hafen, Faſanen, Feldhühnern, Schnepfen, Kram⸗ 
metsvögeln und Lerchen, aber alle mit brauner 
Sauce. . 


459. Eine offene Paſtete. 


Hierzu nimmt man einen guten Butterteig, der 
recht aufgeht, und macht es auf folgende Art. 

Man nimmt ein Stück Teig, walkt ihn zwei 
Meſſerrücken dick, ſo groß die Schüſſel iſt, womit 
die Paſtete auf die Tafel kommt rund aus, ſchnei⸗ 
det den Teig rund ab, und legt ihn auf einen 
Bogen Papier, daun nimmt man ein anderes 
Stück Teig, walkt es kleinen Fingers dick aus, 
ſchneidet ihn ebeuſo groß als das erſte, ſchneidet 
mit einem ſcharfen Federmeſſer in der Mitte ein 
rundes Stück heraus, ſo, daß ringsherum ein 
guter Daumen breit Raum bleibt, thut das Stück 
heraus, beſtreicht das erſte rund geſchnittene mit 
Eiern und ſtupft es ein wenig mit einem Meſſer, 
dann legt man den geſchnittenen Rand auf das 
beſtrichene Stück, doch ſo, daß er ringsherum an 
das unterſte paßt, und drückt es feſt an; drückt 
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dann mit einem Meſſer Bogen ein, beſtreicht es 
und bäckt es in nicht zu ſtarker Hitze, ſieht im An⸗ 
fange darnach, daß es ſchön rund aufgeht. Hie— 
rauf wird kein Deckel gethan. Wenn er angerich— 
tet wird, raugirt nan das Ragout gut ein und 
gibt es zur Tafel. 
460. Eine Paſtete auf eine andere Art. 
Man macht einen guten Butterteig, walkt ihn 
kleinen Fingers dick aus, ſchneidet ihn in die Runde 
ſo groß, als man ihn haben will, legt ihn auf ein 
Papier, macht mit einem Federmeſſer oben darauf 
einen Einſchnitt ungefahr eines Strohhalms dick, 
ſo daß es einen daumenbreiten Rand bekommt, 
beſtreicht es oben darauf, macht einige Blättchen 
darauf ſo daß es einen Knopf formiret (ſiehe No. 
457), und bäckt es dann beigelinder Hitze; iſt es 
gebacken ſo thut man es aus dem Ofen, läßt es etwas 
abkühlen, hebt den Deckel mit einem breiten Meſſer 
heraus, thut von innen das Weiche, was nicht gebak— 
ken iſt heraus, und läßt fie kalt werden. Wenn an— 
gerichtet wird, ſo thut man fie von dem Papier auf 
eine flache Schüſſel, rangirt das Ragout hinein, legt 
den Deckel darauf, und ſo iſt ſie fertig. 


461. Jagdpaſteten auf Reiſen. | 
Man nimmt von allen Sorten Fleiſch, als 
5 5595 18 
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Kalb-, Rind- und Hummelfleiſch, rothes Wild— 
pret, von jedem 2 Pfand, häutelt es ab, ſchneidet 
das Fett rein duüvon und das Fleiſch zu 2 finger- 
breiten und fingerlangen Stückchen, klopft es wohl 
mit dem Meſſerrücken, legt die Stückchen in eine 
Schüſſel, macht 1 Schoppen Eſſig ſiedend, thut 
Baſilikum, Dragon, Zitronenkraut, Lorbeerblätter 
etwas Salz und Zitronenrädchen hinein, läßt den 
Eſſig, wenn er geſotten hat, wieder erkalten, gießt 
ihn an das geſchnittene Fleiſch, läßt es über Nacht 
ſtehen, und macht dann einen aufgeriebenen Teig 
von 1 Pfund Mehl, einem halben Pfund Butter, 
einem Ei und Waſſer. Zur Fülle braucht man 
2 Pfund mageres Kalbfleiſch, 4 Loth Kapern, 4 
Loth Sardellen, 1 ganze Zitrone mit Schale und 
Mark nebſt Zwiebeln; dies hackt man zu einer 
feinen Farce, vermengt es in eiuer Schüſſel mit 
Salz und Muskatnuß, thut einige Löfſel voll Eſſig, 
worin das Fleiſch gebeizt iſt, hinzu, walkt den Teig 

der Länge nach gut aus, legt etliche dünne Schnit⸗ 
ten friſchen Speck in die Mitte, auf dieſen die 
Hälfte des eingebeizten Fleiſches, auf ſolches die 
ganze gehackte Farce und das übrige eingebeizte 
Fleiſch vollends darauf; es muß aber der Länge 
nach wie ein langes vaibchen Brod gelegt werden. 
Hierauf thut man wieder ganz dünne Schnitten 
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Speck auf das Fleiſch, beſtreicht mit einem Ei 
ringsum das Fleiſch, überſchlägt dann den Teig 
wieder recht feſt gegen einander, macht eine Form 
daraus wie ein langes Laibchen Brod beſtreicht 
3-4 Bogen weißes Papier, jeden beſonders, mit 
Butter, ſchlägt einen un den andern feſt um das 
Laibchen, macht oben durch das Papier zwei Oeff— 
nungen durch den Teig, daß der Dampf heraus 
kann, beſtreut ein Blech mit Mehl, legt die Paſtete 
darauf, und läßt ſie 2 Stunden im Ofen backen. 
Wenn ſie fertig iſt, wird ſie nebſt dem Papier an 
einem kühlen Ort aufbehalten, bis ſie kalt iſt, 
das Papier davon losgemacht, alsdann gießt man 
langſam durch die Oeffuung warme Gelee, und 
läßt ſie ſtehen und erkalten. Wenn man ſie an⸗ 
ſchneidet, wird fie wie eine Wurſt zu Scheiben ge- 
ſchnitten. Auf die Jagd ſind dies wegen des 
Packens die beſten Bafteter. 


462. Eine umgeſtürzte Farce-Paſtete. 


Von acht Pfund Kalbfleiſch, von der Schale, 
ſchneidet man das Aederige und Häutige ab, hackt 
es nebſt drei Viertelpfund grünem Speck ſo fein 
als möglich, ſchneidet 4 Loth Kapern, 4 Loth Sar- 
dellen, von einer Zitrone die Schale nebſt Mark, 
jedes beſonders, fein, thut all dieſes nebſt ein we— 
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nig Salz, Pfeffer, Nelken und einigen Löffeln voll 
Eſſig zu dem gehackten Fleiſch und rührt es recht 
untereinander. Alsdann macht man einen gerie⸗ 
benen Teig von 1 Pfund Mehl, 3 Viertelpfund 
Butter, 1 Ei, etwas ſauern Rahm und Waſſer, 
wirkt ihn zu einem feſten Teig, wallt ihn einen 
Meſſerrücken dick aus, beſtreicht eine Kaſſerole 
oder ein rundes, tiefes Blech ſtark mit friſcher 
Butter, ſchueidet mit dem Backrädchen einen Fin⸗ 
ger breite Streifen von dem ausgewellten Teig, 
belegt den Boden kreuzweiſe damit, und neben 
herum einfach, ſtreicht von der angerührten Farce 
fingersdick darauf, legt das Wildpret, welches zu— 
vor gebeizt, mit Speck geſpickt und ſo viel wie 
möglich ausgebeint ſein muß, darauf, ſtreicht die 
übrige Farce darüber, deckt einen Deckel von Teig 
darauf, macht oben eine Oeffnung hinein, beſtreicht 
die Paſtete mit einem Ei, und bäckt ſie in einem 
nicht zu heißen Ofen. In 2 Stunden iſt ſie fertig, 
und kann, auf eine Schüſſel geſtürzt, halt, oder 
warm zu Tiſch gebracht werden. 


463. Paſtete von Kartoffeln. 


Man rührt 12 Loth Butter leicht, Schlägt 6 Eier 
langſam hinein, thut 12 Loth zuvor geſottene und 
am Reibeiſen geriebene Kartoffeln nebſt einem 
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Eßlöffel voll dicker Bierhefe, etwas Salz und 
Muskatenblüthe dazu, rührt einen Eßlöffel voll 
geriebenes Milchbrod oder feines Mehl mit 
lauer Milch glatt an, rührt es auch an die Maſſe 
und läßt es bei gelinder Wärme gehen. Inzwi— 
ſchen wäſcht und putzt man einen oder auch zwei 
Häringe, grätet ſie aus und ſchneidet ſie zu ganz 
kleinen Stückchen, dämpft in einem Stückchen 
Butter zwei kleine, ſo fein als möglich geſchnittene 
Zwiebeln, und gießt einen Viertelſchoppen ſauern 
Rahm dazu. Alsdann wird ein rundes, tiefes 
Blech mit Butter beſtrichen, mit geriebenem Milch— 
brod beſtreut, die Hälfte von der gegangenen 
Maſſe hinein gefüllt, die gefchnittenen Häringe 
nebſt Zwiebeln darauf gelegt, die andere Hälfte 
von der Maſſe darüber geſtrichen, im Ofen gelb 
gebacken und umgeſtürzt, oder in dem Blech auf 
den Tſch gegeben. 


464. Warme Paſteten mit Fiſchen. 
Die Paſtete wird eben ſo gemacht, wie die vor— 
hergehenden. | 

Die Fiſche, welche in Paſteten gegeben werden, 
ſind: Hechte, Karpfen, Aale, Salme & Stockfiſche. 
Das Ragout von Fiſchen i in Paſteten wird auf 
an Art W | 


Ba Baß ck erh 

Der Fiſch wird geſchuppt, ausgenommen, aus⸗ 
gewaſchen, in beliebige Stückchen geſchnitten und 
eine Stunde eingeſalzen. Dann ſetzt man Waſſer 
mit Eſſig und Salz aufs Feuer; wenn es kocht, 
thut man den Fiſch hinein und läßt ihn einigemal 
aufkochen, ſetzt ihn daun ab, läßt ihn ein wenig ſo 
ſtehen, thut ihn mit dem Schaumlöffel heraus und 
läßt ihn abkühlen. Nun macht man eine gute, 
weiße Sauce, thut eine feingehackte Zwiebel, Pe— 
terſilie, ein Lorbeerblatt, Muskatnuß, ein Glas 
Wein, fein geſchnittene Zitroneuſchale und Saft 
dazu. Kurz vor dem Anrichten thut man den Fiſch 
hinein und läßt ihn noch einigemal aufkochen; doch 
darf er nicht zu weich werden. Wenn er angerich— 
tet wird, legirt man ihn mit Eiergelb und rangirt 
ihn in die Paſtete. | | 

Dem Aal, wenu er in eine Paſtete zugerichtet 
wird, zieht man die Haut ab, und ſchneidet das 
Faſerige vom Rücken und vom Bauche weg. 

Der Stockfiſch, wenn er gekocht iſt, wird aus 
dem Waſſer genommen, auf eine flache Schüſſel 
gelegt, und ſo viel wie möglich iſt, die Gräten her— 
aus gemacht; thut dann ein Stück Butter in die 
Kaſſerole, wenn ſie heiß iſt, gißt man feingehackte 
Zwiebeln und ſo viel Mehl hinein, daß es zur 
Sauce genug iſt; iſt ſie heiß, füllt man ſie mit 
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ſüßem Rahm oder guter Milch an, rührt es recht 
auf dem Feuer, damit es nicht aubrennt, thut et— 
was gehackte Peterſilie, Muskatnuß und Salz 
dazu, läßt ſie ein wenig langſam kochen, thut dann 
den Stockfiſch hinein und läßt ihn einigemal auf— 
kochen; will man ihn in die Paſtete anrichten, ſo 
füllt er mit . legirt und in die Paſtete ge— 
üllt ü 


465. Eine kalte Paſtete mit Feld⸗ 
hühnern. 


Man nimmt junge Feldhühner, rupft ſie bis an 


den Kopf, ſchneidet dieſen ab, putzt die Hühner, 


nimmt ſie aus, flammirt ſie, wäſcht ſie aus und 


läßt das Waſſer recht gut ablaufen, reibt fie in- 
wendig mit Pfeffer, Salz und Nelken ein, und 
läßt ſie ſo liegen. Indeſſen macht man den n 
zur Paſtete. 

Man thut 2 Pfund Mehl auf ein Brett, ein 
Pfund Butter, zwei ganze Cier, ein wenig Salz 


und Waſſer und macht hiervon einen geriebenen 


Teig; er muß aber etwas feſt ſein. Nun walkt 


man ihn einigemal aus, ſchlägt ihn wieder zu- 


ſammen und läßt ihn eine halbe Stunde liegen; 
dann macht man die Fülle dazu: Man nimmt 
eine halbe geputzte Kalbsleber, ein Stück Speck, 


274 Backwerk. 

2 abgeſchälte, eingeweichte und wieder ausgedrück⸗ 
te Milchbrödchen, hackt dieſes recht fein, thut in 
eine Kaſſerole ein Viertelpfund Butter, eine fein 
gehackte Zwiebel und Peterſilie, läßt es ein wenig 
dämpfen, ſetzt es dann ab, thut das Gehackte da— 
zu und rührt es untereinander, thut noch geſtoße— 
nes Gewürz, Kapern, vier Loth Sardellen, Ba- 
ſilikum, Salz, das Mark von einer Zitrone, 2 
Eier und 4 Eſſlöffel voll dicken, ſauern Rahm 
hinzu, rührt dies Alles eine halbe Viertelſtunde, 
theilt dann den Teig in 2 Theile, einen aber grö— 
ßer wie den andern, walkt das kleinere Stück aus, 
doch nicht zu dünn, nimmt einen dicken Bogen 
Papier, beſtreicht ihn, ſo groß die Paſtete werden 
ſoll, mit Butter, und legt den ausgewalkten Teig 
darauf, ſchneidet ihn rund und etwas größer, als 
die Paſtete werden ſoll. Nun t thut man etwas 
von der Fülle auf den Teig und macht es ausein⸗ 
ander, legt die Feldhühner dicht ebeneinander da⸗ 
rauf, die übrige Fülle neben herum, und darüber, 
ſtreicht ſie mit einem Meſſer glatt, belegt es mit 
dünn geſchnittenen Speckſcheiben, walft den andern 
Teig aus, beſtreicht den leer gelaſſenen Rand des 
Bodens mit Eiern, deckt den ausgewalkten Deckel 
darüber, daß er gleich liegt und drückt ihn mit 
der Hand feſt auf den Boden. Nun wird der 
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Teig ringsum drei Finger breit von der Fülle ab— 
würts gleich geſchnitten, drückt den Rand ein we— 
nig dünn, beſtreicht und legt ihn neben herum an 
die Paſtete in die Höhe feſt an und beſtreicht dann 
die ganze Paſtete. Alsdann wird noch ein Stück— 
chen Teig recht dünn ausgewalkt und nach der 
Größe des Paſtetendeckels rund geſchnitten, ſo, daß, 
wenn er auf die Paſtete gelegt wird, er ringsum 
bis an den aufgeſchlagenen Rand paßt. Er wird 
nun in die Hälfte zuſammengelegt und mit einem 
Federmeſſer nach Belieben Figuren hinein ge— 
ſchnitten. Man beſtreicht dann die ganze Paſtete 
und legt deu Deckel recht gleich darauf, drückt ihn 
an und beſtreicht ihn, dann nimmt man einen 
Bogen Schreibpapier, beſtreicht ihn mit kalter 
Butter, ſchneidet ihn in drei Finger breite Streifen, 
legt ſie unten um die Paſtete herum, umwickelt ſie 
mit Bindfaden, damit fie während des Backens 
nicht auseinander laufen kann; oben auf der Pa⸗ 
ſtete macht man ein kleines Loch in den Teig, da— 
mit der Wind und Dampf heraus kann, ſetzt von 
dem Teig einen runden Knopf, der inwendig hohl 
und offen iſt, darauf, beſtreicht ihn und bäckt die 
Paſtete in mittelmäßiger Hitze 2 Stunden ſchön 
gelb; ſollte ſie anfangen braun zu werden, ſo 
deckt man ſie mit einem naß gemachten Bogen 
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Papier zu; iſt fie fertig gebacken, ſo thut man 
ſie aus dem Ofen und läßt ſie auf dem Bleche 
kalt werden. Wenn man ſie auf den Tiſch geben 
will, ſo macht man ſie einige Stunden vorher 
warm, das Papier davon ab, ſetzt ſie auf eine 
Schüſſel, macht das etwas ſauere Gelee fließend, 
aber nicht warm, und gießt ſie durch ein kleines 
Trichterchen oben durch das eingemachte Loch in 
die Paſtete, bis ſie voll iſt, und ſtellt ſie an einen 
kühlen Ort. Wenn ſie aufgetragen wird, ſteckt 
man in den Knopf einen Feldhühnerkopf, damit 
man ſieht, daß es eine Feldhühnerpaſtete iſt. 

Hat man alte Feldhühner zu Paſtete, jo müf- 
ſen ſie mit ſtark gewürztem Speck geſpickt werden, 
dann 4—5 Tage in Eſſigegelegt und mit Wurzeln, 
Zwiebeln, Lorbeerblättern und Zitrone gar ge⸗ 
dämpft werden; den Eſſig, worin ſie gelegen, 
thut, man auch dazu, nebſt Salz, ganzem Pfeffer 
und Nelken. Sind fie gar, fo thut man ſie her⸗ 
aus und läßt ſie kalt werden. 

466. Eine kalte Paſtete mit Dafel- 
hühnern. | 

Dieſe wird eben jo gemacht, wie die Feldhühner. 
467. Eine kalte Paſtete mit Schnepfen. 

Dieſe wird eben jo gemacht, wie die mit Feld⸗ 
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hühnern, nur daß man nicht viel Fülle hinein thut 
und den Schuepfendreck mit unter die Fülle hackt. 


468. Eine kalte Paſtete mit Gauſe⸗ 
leber. 


Man macht einen ſteifen, geriebenen Butterteig 
(ſiehe 465), dreſſirt ihn 8-9 Zoll hoch (der Teig 
mit dem Boden darf aber nur wie ein Strohhalm 
dick fein und kein Loch haben). Wenn nun der eig 
hoch genug getrieben und mit einemPaſtetenpetzer 
gepetzt iſt, ſo läßt man ihn ſtehen Indeſſen thut man 
1 auch 2 großeGGänſelebern, welche nicht imWaſſer 
gelegen, dazu, ſondern bevor man ſie brauchen will, 
legt man ſie eine Viertelſtunde in's Waſſer und 
wiſcht ſie dann recht ab, macht die Galle heraus, 
ſpickt ſie mit langeſchnittenen, gewaſchenen, friſchen 
oder eingemachten Trüffeln, läßt fie jo ſtehen und 
macht die Fülle dazu: Man nimmt einige kleine, 
weiß geputzte Gänſelebern, hackt ſie mit Zwiebeln, 
Peterſilie, etwas Baſilikum fein, thut es in eine 
Kaſſerole, ein Viertelpfund Butter dazu und läßt: 
es ein wenig dämpfen, thut ein und ein halbes. 
eingeweichtes und wieder ausgedrücktes Milchbröd⸗ 
chen, ſechs Loth gewaſchene und gehackte Sardellen 
oder einen halben Häring, geſtoßenes Gewürz, 3 
ganze Eier, etwas Salz und einen Viertelſchoppen 
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ſauern Rahm dazu. Dieſes rührt man eine Vier⸗ 
telſtunde lang, ſo iſt die Fülle gut. Nun thut man 


etwas davon in die Paſtete auf den Boden und 
ſtreicht ſie anseinander, reibt die Leber mit ein 
wenig Salz und Gewürze ein, und legt ſie in die 
Paſtete auf die Fülle, einige Zitronenſcheiben da⸗ 
rauf, thut die noch übrige Fülle vollends darüber 
und ſtreicht ſie glatt, walkt den Deckel rund aus, 
beſtreicht die Paſtete inwendig neben herum mit 
Eiern, legt den Deckel auf die Fülle und drückt 
ihn neben herum an, treibt den Teig noch etwas 
in die Höhe, daß der Rand noch 2 Finger dick hö- 


her iſt, als der Deckel, ſchneidet den Rand oben 


gleich, beſtreicht zwei Bogen Papier mit Butter, 
ſchneidet ſie in 3 Finger breite Streifen, legt ſie 
feſt um den Deckel der Paſtete an, umwickelt ſie 
mit Bindfaden, aber nicht zu feſt, macht noch einen 
dünnen Deckel, der in die Paſtete paßt, ſchneidet ihn 
ſchön aus, beſtreicht den Paſtetendeckel, legt den 
ausgeſchnittenen darauf, drückt ihn an, beſtreicht 
auch dieſen, ſetzt die Paſtete in eine kupferne oder 


blecherne, flache Schüſſel und bäckt ſie drei Stun⸗ 


den langſam, ſetzt ſie dann heraus und läßt ſie 
kalt werden. 


DBoauwert 279 
469. Blätterteig zu Torten und fon: 

5 ſtigem feinen Backwerk. 

Man nimmt zu 1Pfd. feines Mehl 1Pfd. But⸗ 
ter,! Ei,2Taſſen Waſſer, ein wenig Salz und 2Löffel 
voll guten Franzbranntwein. Das durchgeſiebte 
Mehl thut man auf eine Tafel, macht in der 
Mitte ein Loch, thut das Salz hinein, rührt es 
mit dem Waſſer und dem Ei zu einem Teig an, 
arbeitet denſelben recht zähe, er darf aber nicht 
zäher ſein, als ungefähr die Butter iſt. Hierauf 
legt man ihn in einer Serviette an einen kühlen 
Ort, wo er eine bis zwei Stunden liegen bleibt. 
Die Butter arbeitet man, nachdem man ſie mit 
riſchem Waſſer ausgewaſchen hat, auf der Tafel 
urch, bis fie zähe und geſchmeidig iſt, arbeitet fie 
u Waſſer nochmals durch, drückt ſie zu einer brei⸗ 
en Scheibe und läßt ſie im Waſſer liegen. Nun 
vird der Waſſerteig auf einem Tiſche einen kleinen 
Finger dick ausgerieben, die Butter mit einem 
Tuch gut abgetrocknet, mit ein wenig Mehl ein⸗ 
epudert, und mitten auf deu Tiſch gelegt, den 
Teig ſchlägt man von vier Seiten darüber und 
eibt ihn von der Stärke eines Pfeiffenrohrs 
zicht aus. Nun legt man ihn übereinander, doch 
„„daß beide Enden in der Mitte zuſammenſtoßen, 
hlägt ihn noch ein mal durch und treibt ihn wie 
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das Erſtemal aus; dieſes wiederholt man auch 
zum Drittenmal. Nunmehr läßt man den Teig 
eine gute halbe Stunde ausruhen und treibt ihn 
zum Letztenmal aus. 


470. Aepfel⸗ „Torten. ; 

Man nimmt 4-6 große ſaure Aepfel, ſchält ſie, 
ſchneidet den Krips heraus, thut ſie in eine Kaſ— 
jerofe,; 4 Loth große und 4 Loth kleine gewaſchene 
Roſinen, ein Stück friſche Butter, eine Handvoll 
geſtoßenen Zucker, etwas geſtoßenen Zimmet, 
Nelken, zwei Loth Pomeranzenſchale, eine fein ge— 
ſchuittene Zitronenſchale, etwas Wein dazu, und 
läßt kes auf ſchwachem Feuer dämpfen. Wenn die 
Aepfel gar ſind, läßt man ſie erkalten, legt daun 
in ein Tortenblech einen Boden von Butterteig, 
der den ganzen Rand heraufgeht, thut die Aepfel 
hinein, breitet ſie auseinander, mengt 4 Loth ge— 
ſchälte und grob geſtoßene Mandeln mit einem 
geriebenem Milchbrödchen, eine Handvoll ge— 
ſtoßenen Zucker und etwas Zimmet, ſtreut dies 
über den Kuchen, ſchneidet 4 Loth friſche Butter 
darauf und bäckt fie ſchön gelb; wenn fie nun ge⸗ 
backen ift beſtreut man fie mit Zucker und Zimmet. 

471. Zitronen⸗Torte. 

Zwei gute Zitronen werden an Zucker abgerie— 
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ben, thut das Abgeriebene nebſt 8 Loth geſiebtem 
Zucker in eine Schüſſel, rührt den Zucker mit acht 
Eierdottern eine gute Viertelſtunde, thut dann 6 ges 
ſtoßene Zwieback nebſt ein wenig geſtoßenem Zim⸗ 
met dazu, ſchlägt daß Eierweiß zu Schaum, thut von 
2 Zitronen deu Saft nebſt dem geſchlagenen 
Schaum in die Maſſe und rührt es langſam un⸗ 
tereinander, belegt dann ein Tortenblech mit Zuk— 
kerteig, füllt die Maſſe hinein und bäckt ſie lang⸗ 
am. 

| 472. Butter-Torten. 

Man ſchält 20 Loth Mandeln, jtößt fie mit 
Roſenwaſſer recht fein, rührt 16 Loth friſche But⸗ 
ter zu Schaum ſchlägt 16 Eierdotter nach und nach 
an die Butter, thut dann die geſtoßenen Mandeln 
nebſt 12 Loth geſiebtem Zucker zu Butter, nimmt 
etwas fein geſchnittene Zitronenſchale, geſtoßenen 
Zimmet, Nelken nebſt 6 Loth geriebenem Milch 
brod, ſchlägt von acht Eiern das Weiße zu einem 
ſteifen Schaum, thut ſämmtliches dazu, rührt 
Alles recht gut untereinander, füllt ſie gleich in 
eine mit Butter beſtrichene und mit geriebenem 
Milchbrod beſtreute Form und läßt ſie in einem 
Ofen langſam backen; bevor ſie auf den Tiſch 
gegeben wird, beſtreut man ſie mit Zucker und 
Zimmet. 


\ 
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473. Butter⸗Torte anderer Art. 


Man rührt erſt 12 Loth friſche Butter zu. 
Schaum, thut dann von 12 Eiern das Gelbe, ein 
halbes Pfund geſchälte und mit Roſenwaſſer fein 
geſtoßene Mandeln, 12 Loth geſtoßenen Zucker 
und 8 Eßlöffel voll ſüßen Rahm dazu, rührt es 
eine halbe Stunde, ſchlägt von ſechs Eiern das 
Weiße zu Schaum, thut noch die fein geſchnittene 
Schale einer Zitrone hinzu, rührt es langſam 
untereinander, belegt eine Tortenſchüſſel mit But⸗ 
terteig, füllt die Maſſe hinein und bäckt ſie lang⸗ 
ſam; vor dem Anrichten beſtreut man ſie mit 
Zucker und Zimmet. Man kann auch kleine Ro⸗ 
ſinen hinein thun. | 


474. Warme Torte. 


Man verrührt das Gelbe von 8 Eiern mit einem 
halben Schoppen ſüßen Rahm und einigen Eß⸗ 
löffeln voll Rofen- oder Orangenwaſſer, nimmt 
hierauf ein halbes Pfund geſchälte und zart ge- 
ſtoßene Mandeln, nebſt 1 Viertelpfund geſtoſſenen 
Zucker in eine Schüſſel, rührt beides mit den ver⸗ 
rührten Eiern glatt an, thut 4 Loth länglich ge⸗ 
ſchnittenen Zitronat nebſt einer an Zucker abgerie- 
benen Zitronenſchale dazu, zerläßt in einer andern 


— 
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Schüſſel ein Viertelpfund friſche Butter, gießt das 
Angerührte langfam hinein, rührt es ſo lange, bis 
es eine dicke Maſſe iſt, und richtet es zum Erkal⸗ 
ten auf eine Schüſſel an Nun wird von gutem 
Butterteig eine Torte in ein Tortenblech oder auf 
ein Papier aufgeſetzt, die Maſſe hinein gefüllt, 
ein anderer Boden oder ein Gitter darüber ge— 
macht, mit einem verklopften Ei beſtrichen und ge— 
backen. Dieſe Torte darf warm, aber nicht heiß 
aufgeſtellt werden. Il; 


475. Aprikoſen⸗Torte. 


Man verfertigt die Torte von Butterteig, thut 
die Aprikoſen einige Minuten in kochendes Waſſer, 
ſchält und ſpaltet ſie, belegt die Torte damit, 
läßt jedoch am Rande einen zwei Finger breiten 
Raum. Man beſtreut ſie ſtark mit geſtoſſenem 
Zucker, fett den Rand darauf; die Aprikoſen wer- 
den mit einem rundgeſchnittenen Papier belegt, 
damit ſie ihre Farbe behalten, und die Torte ge— 
backen; wenn fie aus der Röhre kommt, legt man 
die Kerne, die man vorher ſchält und von einander 
ſpaltet, zur Zierde auf die Aprikoſen. 


476. Biscuit⸗Torte. 


Man rührt 1 Pfund Zucker mit 18 Eierdottern 
i ud 
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und 4 ganzen Eiern, bis die Maſſe weiß und 
ſchäumig iſt, thut hierauf das Abgeriebene einer 
Zitrone hinzu, ſchlägt das Weiße von den 18 Eiern 
zu ſteifem Schnee, rührt es langſam unter den 
Zucker, dann thut man 24 Loth feines, trockenes 
und durchgeſiebtes Mehl nach und nach hinein, 
aber langſam; ſobald alles recht untereinander 
gerührt iſt, thut man es in eine gewöhnliche Tor— 
tenform, welche vorher mit Butter ausgeſtrichen 
wird, und läßt es bei mittelmäßiger Hitze 2 Stun⸗ 
den lang backen. Um zu prüfen, ob die Torte 
ausgebacken ſei, ſticht man mit einem dünnen, ge— 
ſchälten Hölzchen auf zwei Seiten in die Mitte der 
Torte und zieht alsdann das Hölzchen durch die 
Finger. Wenn es teigig und klebrig iſt, ſo laſſe 
man ſie noch ein wenig ſtehen, lege einen Bogen 
Papier auf ein umgewendetes Haarſieb, ſtürze die 
Torte darauf, laſſe ſie kalt werden, lege einen 
Bogen Papier darauf, ſtürze ſie auf den äußern 
Theil eines Siebes, und ſetze ſie a ein wenig 
in die Röhre. 

477. Biscuit Torte von Vanille. 

Das Biscuit wird auf die gewöhhnliche Art 


verfertigt. Zu einem halben Pfund thut man ein 
fingerlanges Stückchen Vanille, trocknet ſie auf 
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einem Ofen, ſtößt ſie ganz fein, und rührt ſie, ehe 
das Mehl hineinkommt, ein wenig mit der Maſſe, 
füllt ſie alsdann in eine Form, und bäckt ſie bei 
gelinder Hitze im Ofen. 


478. Engliſche Torte. 


Man macht von 1 Pfund Mehl, 3 Viertelpfund 
Butter, einem halben Pfund geſtoſſenen Mandeln, 
2 Eiern und einem Viertelpfund Zucker einen 
Teig, wellt ihn zu 6 Kuchen 2 Meſſerrücken dick 
auf, ſchneidet ſie nach der Schüſſel, worauf man 
die Torte legen will, aus, legt ſie, jeden beſonders, 
auf ein mit Mehl beſtreutes Papier und bäckt ſie 
langſam; hierauf beſtreicht man jeden Kuchen mit 
etwas Eingemachtem (ſchöner iſt's, wen man auf 
jeden etwas anderes thut), legt ſie untereinander, 
faßt dann die Torte neben herum mit Oblaten ein, 
welche zuvor mit Eiern beſtrichen ſein müſſen, 
macht oben darauf ein Zimmeteis und trocknet es. 


479. Kraft⸗Torte mit Pomeranzen. 


Drei Viertelpfund geſiebten Zucker rührt mau 
mit dem Gelben von 13 Eiern recht ſchäumig, 
reibt eine ſüße Pomerauze an Zucker ab, thut die— 
ſen nebſt einem halben Pfund des Biscuitmehls 
hinein, rührt den ſeſtgeſchlagenen Schaum der 13 
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Eier darunter und bäckt ſie in einer beſtrichenen 
und beſtreuten Form in gelinder Hitze. 


480. Tourte admirable. 


Ein Pfund fein geſtoſſene Mandeln und ein 
Pfund fein geſiebter Zucker werden in einer Kaſ— 
ſerole auf gelindem Feuer ſo lange gerührt, bis 
ſie ſich von der Kaſſerole ablöſen, dann thut man 
fie auf die Tafel, arbeitet eine Handvoll feines 
Mehl darunter, macht eine Torte mit einem Rande 
daraus und läßt ſie langſam backen. Wenn ſie 
durch und durch hart iſt, läßt man ſie verkühlen, 
ſchlägt von 5 Ciern das Weiße zu einem ſteifen 
Schnee, vermiſcht denſelben mit 5 Loth Zucker 
und ſtreicht ihn über die Torte, nachdem ſolche vor— 
her mit Aprikoſen- oder Pfirſich-Marmelade oder 
andern Konfituren gefüllt worden, beſtäubt fie 
hierauf ſtark mit Zucker, und läßt ſie noch einmal 
langſam backen, wozu eine gute halbe Stunde 
hinreichend iſt. 

48 1. Mark⸗Torte. 

Mau nimmt 18 Loth feingehacktes Ochſeumark, 
2 abgeſchälte, in Milch eingeweichte und ausge— 
drückte Milchbrödchen, 16 Loth geſchälte und ge— 
ſtoßene Mandeln in eine Schüſſel, nebſts Loth 
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Zucker, etwas Muskatnuß und rührt dies mit 10 
Eiern eine gute Viertelſtunde, legt in eine Torten- 
form einen Boden von Butterteig mit einem zwei 
Finger hohen Rand, füllt die Maſſe hinein, ſtreut 
geriebenes Milchbrod eine Handvoll, mit Zucker 
und Zimmet vermiſcht, darüber, bäckt ſie ſchön 
gelb und gibt ſie warm auf den Tiſch. 


482. Brod⸗Torte. 


Man ſchält drei Viertelpfund Manudelu, ſtößt 
ſie mit 3 Eiern recht fein, thut 1 Pfund geſiebten 
Zucker, 10 ganze Eier und 10 Cierdotter dazu, 
rührt es eine Stunde untereinander, reibt 8 Loth 
ſchwarze Brodrinde auf dem Reibeiſen, feuchtet es 
mit einem Viertelſchoppen guten rothen Wein an, 
ſchneidet 2 Loth Zitronat, 2 Loth Pomeranzen— 
und 1 Zitronenſchale fein, thut etwas Zimmet, 
Nelken und Muskatblüthe dazu, und, ſobald die 
Maſſe gerührt iſt, das geriebene Brod hinein, rührt 
es recht untereinander, dann ſchlägt man das 
Weiße von den Eiern zu Schnee und rührt es 
langſam darunter, thut es gleich in eine beſtrichene 
Form und bäckt es laugſam. 


483. Mandel⸗Torte. 
Man nieumt ein halb Pfund geſchälte Mandeln, 
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ſtößt ſie mit 2 Eiern recht fein, thut ſie in eine 
Schüſſel nebſt einem halben Pfund geſiebten 
Zucker, 8 Eierdottern, 2 ganzen Eiern, rührt es 
eine gute halbe Stunde, daß es dick wird, dann 
thut man 4 Loth fein geſchnittene Pomeranzen⸗ 
ſchale, 4 Loth Zitronat, ein halb Loth geſtoßene 
Nelken und ein halb Loth Zimmet hinzu, rührt es 
recht untereinander, ſchlägt das Weiße von den 8 
Eiern zu Schnee, rührt es langſam darunter, thut 
es in eine beſtrichene Form, ſetzt es in den Ofen 
und läßt es eine kleine Stunde langſam backen. 


484. Sand⸗Törtchen. 


Man ſchmelzt ein Pfund friſche Butter, rührt 
nach und nach von 12 Eiern das Gelbe, die abge— 
riebene Schale einer Zitrone und ein Pfund fein 
geſiebten Zucker darunter. Das Weiße von den 
Eiern ſchlägt man in einen Keſſel oder Reibaſch, 
mit einem gewöhnlichen Schlagbeſen von geſchäl 
tem Birkenreiſig zu einem Schaum, thut es unter 
die Maſſe und rührt ein Pfund Mehl löffelweis 
darunter. Dann nimmt man kleine Blechformen, 
welche, nachdem fie mit zerlaſſener Butter beſtri: 
chen und mit der Maſſe halb angefüllt ſind, auf 
ein a geſetzt und bei 5 Feuer eine 
halbe Stunde gebacken werden 
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485. Prinzeffin-Törtchen. 


Man zerläßt ein Pfund friſche Butter, rührt 
ſolche mit dem Gelben von 12 Eiern und 1 Pfund 
fein geſtoßenen Zucker recht ſchäumig, ein halbes 
Pfund ſüße Mandeln, nebſt etwas Eiweiß in einem 
Mörſer recht fein geſtoßen, die abgeriebene Schale 
von 6Zitronen, 2 Loth geſtoßenen Zimmet, 6 Ge— 
würznelken, ein halbes Quentchen Cardemomen 
und 1 Pfund gutes getrocknetes Mehl wird eben— 
falls darunter gerührt und das Weiße von vier 
Eierſt, zu Schnee geſchlagen, dazugethan. Das 
Backblech belegt man mit Papier, ſetzt mit einem 
Eßlöffel die Maſſe in kleine Häufchen in der 
Größe eines Thalers darauf, doch nicht zu eng 
aneinander, beſtreicht es mit einem Binfel mit 
zerſchlagenem Eierweiß, beſtreut es mit Zucker 
und fein gehackten Mandeln, und läßt es bei ge- 
linder Hitze eine kleine halbe Stunde laugſam 
backen. 


486. Guß auf Torten von friſchen 
Früchten. 

Man ſetzt ein halbes Maaß Rahm und eben 
ſo viel Milch zum Feuer, rührt ein Viertelpfund 
feines Mehl mit etwas Milch flüßig, und quirlt, 
wenn das Uebergeſetzte kocht, das gerührte Mehl 
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hinein. Ein Viertelpfund geſtoßene füße Mandeln, 
ein Viertelpfund Butter nebſt etwas Zucker und 
Zimmet dazu gethan, läßt es erkalten und ſchlägt 
von 6 Eiern das Gelbe hinzu. 


„ 487. Weiße Glace. 

Um eine Torte von gewöhnlicher Größe zu ma— 
chen, nimmt man ı Viertelpfund feinen Kanarien⸗ 
zucker, ſtößt und ſiebt ihn durch einen feinen 
Durchſchlag, rührt ihn mit einem Eiweiß und dem 
Saft einer Zitrone zu Brei; mit dieſer Glace 
beſtreicht man mittelſt eines Meſſers die Torte 
und belegt fie nach Belieben mit eingem achten 
Orangenſchalen, Zitronat u. ſ. w., oder beſtreuet 
ſolche in artigen Figuren mit buntem Streuzucker. 
Damit die Torte einen Glanz bekommt, ſetze man 
ſie nunmehr in eine mäßig warme Röhre, um ſie 
zu trocknen. 


488. Chokolade⸗ Glace. 


Man reibt die Shofolade auf einem Reibeiſen 
ganz fein, thut eine gleiche Quantität geſtoßenen 
Zucker hinzu und rührt ſie mit Eiweiß zu Brei. 
Hierauf wird die Torte beſtrichen und 1 Be⸗ 
lieben belegt. 
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489. Glace à la rose. 


Man rührt ganz fein geſiebten Kanarienzucker 
mit gutem Roſenwaſſer an und färbt ihn mit ein 
wenig Karmin roſenroth. Dieſe Glaſur wird in 
der Regel nur zum kleinen Backwerk gebraucht. 


490. Hiepen. 


Man rührt ein Viertelpfund geſchälte, feinge— 
ſtoßene Mandeln mit einem Viertelpfund Zucker 
und 2 ganzen Eiern, eine gute Viertelſtunde recht 
ſtark, daun werden drei Loth zergangene Butter, 
4 Loth Mehl, klein geſchnittene Zitronenſchalen, 
Zitronat, Zimmet und Nelken dazu gethan, mit 
dieſem macht man den Teig untereinander, be— 
ſtreicht ein reines Blech mit Butter, ſtreicht mit 
einem Eßlöffel Meſſerrücken dicke Plätzchen darauf, 
und läßt ſie im Ofen ſchön gelb backen; dann 
thut man eins nach dem andern von dem Bleche 
weg, legt fie über ein rundes Holz und läßt fie 
kalt werden. 


491. Hiepen anderer Art. 

Ein Viertelpfund geſchälte, mit etwas Nojen- 
waſſer fein geriebene Wandeln, ein Viertelpfund 
geſtoßener Zucker, ein halbes Pfund Mehl, die 
abgeriebene Schale einer Zitrone und 2 Eier, 
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thut dies in eine Schüſſel, dann thut man in eine 
Kaſſerole einen Schoppen Wein oder Milch nebſt 
vier Loth Butter und fett es auf's Feuer. Wenn 
es recht heiß iſt, ſo rührt man die Maſſe langſam 
damit an, daß fie wie ein dicker Pfannenkuchen⸗ 
teig wird, macht dann das Eiſen heiß, beſtreicht 
es mit ungeſalzenem Speck, thut einen ſtarken 
Löffel voll Maſſe hinein, macht es nicht zu feſt zu, 
läßt ſie langſam ſchön gelb backen, krümmt ſie 
dann über ein rundes Holz und läßt ſie kalt wer⸗ 
den. 


492. Zimmet⸗Hohlhiepen. 

Ein halbes Pfund geſchälte und abgetrocknete 
Mandeln ſtößt man mit 3 Eierweiß fein, ſchlägt 
hierauf das Weiße von 3 oder 4Eiern zu Schaum, 
nimmt ein halbes Pfund geſiebten Zucker dazu, 
rührt dies eine halbe Stunde, thut eine am Reib⸗ 
eiſen abgeriebene Zitronenſchale, den Saft von 
einer halben Zitrone, 1 Loth geſtoßenen Zimmet 
dazu, und rührt die geſtoßenen Mandeln nach und 
nach damit an; dann beſtreicht man ein Blech 
mit Butter, ſtreicht mit einem Löffel von dem Teig 
ſo groß, als die Hohlhiepen werden ſollen, eines 
Meſſerrückens dick darauf, bäckt ſie im Ofen ſchön 
gelb, und krümmt ſie warm über ein rundes Holz. 
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493. Maudel⸗Hiepen. 

Es werden von den vorbeſchriebenen Hiepen 
ebacken, legt eine nach der andern auf einen 
eller und auf dieſe ein Brett, damit fie gerade 
leiben; wenn ſie nun alle gebacken ſind, dann 
acht man auf folgende Art eine Maſſe dazu. 

Man nimmt ein halbes Pfund geſchälte und 
eſtoßene Mandeln, ein halbes Pfund geſtoßenen 
ud geſiebten Zucker, ſchlägt von drei Eiern das 
Beige zu Schnee, ein wenig Zitronenſaft dazu, 
ihrt es eine gute Vietelſtunde in einer irdenen 
ſchüſſel, thut noch 4 Loth Zitronat, etwas fein 
eſchnittene Pomeranzenſchale nebſt Zimmet und 
elken hinzu, und rührt es recht untereinander. 
hie Hiepen werden dann von dieſer Maſſe Meſ⸗ 
rrücken dick überſtrichen, auf ein Blech gelegt, 
1 Ofen ſchön gelb gebacken und warm über ein 
olz gekrümmt. 5 

494. Mandel⸗ Häufchen. 
Man nimmt ein halbes Pfund geſchälte und 
uglich feingeſchnittene Mandeln, 4Loth Zitronat 

Loth Pomeranzenſchale, von einer Zitrone die 
glich feingeſchnittene Schale, von 4 Eiern das 
eiße zu Schaum geſchlagen, thut noch ein halb 
und geſiebten Zucker dazu, rührt es mit dieſem 
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ſo lange, bis es recht dick iſt, dann wird das C 
ſchnittene dazu gethan und recht untereinander 0 
macht, hierauf ſetzt man Häufchen wie eine Wa 
nuß groß auf Oblaten, überſtreut ſie mit Zuck 
und läßt ſie in einem nicht heißen Ofen langje 
gelblich backen. 


495. Waſſer⸗Küchelchen. 


Man ſetzt einen halbe Schoppen Waſſer n. 
vier Loth friſcher Butter über das Feuer, ſcha⸗ 
jo viel feines Mehl darein, bis es wie ein gebrü 
ter Teig iſt, thut denſelben in eine Schüſſel, rüh 
ihn mit 3 Ciern nebſt ein wenig Salz an, thut if 
auf ein Brett, würgt ihn ein wenig, wellt it 
ſtarken Meſſerrückens dick aus, ſticht ihn m 
einem Trinkglaſe aus, oder ſchneidet 2 Fing, 
breite und eben ſo lange Schnitten davon, legt ſ 
auf ein mit Mehl beſtreutes Blech, beſtreicht f 
mit zerlaſſener Butter, überſtreut ſie ſtark m 
Zucker und Zimmet und bäckt ſie im Ofen gel! 
496. Weinſchnitten. 

Zu einer Schüſſel von mittlerer Größe verfe 
tigt man von einem halben Schoppen Milch eine 
gebrühten Teig, thut ihn in eine Schüffel, fchlä. 
ſo viel Eier, eins nach dem andern hinein, bis d 
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eig von dem Kührlöffel. abläuft und thut ein 
enig Salz dazu. Hierauf gießt man 1 halben. 
choppen Wein auf eine Schüſſel, rührt eine, 
andvoll Zucker nebſt ein wenig Zimmet hinein. 
neidet 2 Milchbrödchen zu runden Schnitten, 
gt fie in den Wein, kehrt fie, wenn ſie ein wenig. 
legen ſind, in dem Teig um, bäckt ſie in heißem, 
chmalz, rüttelt die Pfanne während des Backens 
rk, und beſtreut nachher die Schnitten mit 
cker. 

497. Auisbrod. 
Man ſtößt ein halbes Pfund Mandeln mit 
oſenwaſſer fein, thut ſie in eine Schüſſel, ein 
bes Pfund Mehl, eben fo viel friſche Butter, 
1Viertelpfund Zucker, einen Kaffeelöffel voll: 
ten Anis und die kleigeſchnittene Schale einer 
trone dazu, rührt dies Alles mit dem Gelben 
u 3 Eiern und einem ganzenEi, nebſt ein wenig 
ein zu einem Teig au, thut ſie auf ein Brett, 
ilkt ihn aus, ſchlägt ihn übereinander, walkt 
ı 2 Meſſerrücken dick aus, ſchneidet dann läng⸗ 
ge Stückchen davon, legt ſie auf ein mit Mehl 
ſtreutes Blech, beſtreicht fie mit einem Ei, über- 
ent fie mit Zucker und Zimmet und läßt fie 
ön gelb backen. 
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498. Pomeranzenbrod. 

Man nimmt ein halbes Pfund geſiebten Zi] 
ker, vier ganze Eier, rührt es eine halbe Stun) 
daß es wie ein Biscuit-Teig wird, ſchnei! 
vier Loth geſchälte Mandeln würflig und bil 
Loth fein geſchnittene Pomeranzenſchale, rüfl 
dies Alles nebſt feinem Mehl in den Zucker, bi 
der Teig dick und nicht mehr flüſſig iſt, beſtrei— 
dann die Bleche mit Butter, ſetzt mit einem Kch 
feelöffelchen kleine Häufchen auf das Blech, ab 
nicht zu nahe aneinander, beſtreut fie mit fein g 
ſtoßenem Zucker, daß ſie Glanz erhalten und bä⸗ 
ſie bei gelinder Hitze im Ofen. 

499. Zwiebackbrod. 

Man rührt ein Pfund geſiebten Zucker mit? 
Eiern eine Stunde, wenn die Maſſe recht di 
wird, thut man feingeſchnittene Zitronenſchale, 
Loth Anis und 1 Pfund Mehl dazu, nimmt dan 
blecherne oder -Papierene, lange, ſchmale Form,d 
eine Hand hoch find, beſtreicht fie mit Butter, fül 
ſie mit der Maſſe und bäckt ſie langſam ſchön gell 
ſtürzt ſie dann um und läßt ſie kalt werden, ſchne 
det es in Schnitten, legt fie aufs Blech und röft: 
ſie im Ofen ſchön gelb. 

35300. Belgrader⸗Brod. 
Man nimmt ein halbes Pfund geſchälte un 
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fein würfelig geſchnittene Mandeln, ein halbes 
Pfund geſiebten Zucker, ein halbes Pfund feines 
Mehl, ein Loth geſtoßenen Zimmet, einige gefto- 
Bene Nelken, eine halbe Muskatnuß, eine feinge⸗ 
Ichnittene Zitrone und 2 Loth Pomeranzenſchale 
2 Loth Zitronat, rührt dies Alles mit 2 ganzen 
Eiern und 2 Eierdottern untereinander zu einem 
Teig, walkt ihn 2 Meſſerrücken dick aus, ſchneidet 
fingerlange und etwas ſtärker als fingerbreite 
Stückchen davon, beſtreut die Bleche ſtark mit 
Mehl, legt die Stücke weitläufig darauf und bäckt 
ſie langſam ſchön gelb. 


501. Chokoladebrod. 


Man ſiebt ein halbes Pfund Zucker durch, 
ſchlägt von 3 Eiern das Weiße in einer irdenen 
Schüſſel zu Schnee, thut es zu dem Zucker, rührt 
es eine Viertelſtunde, thut 3 Loth geſchälte und 
feingeſtoßene Mandeln nebſt 4 Loth Chokolade zu 
dem Zucker, rührt es recht untereinander, ſetzt 
dann auf Papier Häufchen von der Größe einer 
Wallnuß und bäckt ſie ſehr langſam. 


502. Gehackte Mandelkränze. 


| Ein halbes Pfund Zucker, von 4 Eiern das 
Veiße zu Schanm geſchlagen, wird in eine Schüſ⸗ 


298 Backwerk. 


ſel gethan und eine Viertelſtunde gerührt. Hier⸗ 
auf wird ein halb Pfund geſchälte und feinge⸗ 
hackte Mandeln, ein Loth feines Mehl, die abge- | 
riebene Schale einer Zitrone dazu gethan, recht 
untereinander gemacht; daun legt man auf ein 
beſtrichenes Blech ganze Oblaten, und ſetzt von 
der Maſſe kleine Kränzchen darauf. Wenn fie | 
alle aufgeſetzt ſind, werden ſie bei ſchwacher Hitze 
gebacken. Wenn ſie gelblich ſind, ſo thut man 
ſie von dem Bleche ab und die Oblaten ringsum 
davon. 


503. Mandelbretzeln. 

Es wird 1. Pfund Mehl, ein halb Pfund fein 
geſtoßener Zacker, ein halb Pfund mit Orangen- 
blüthen Waſſer fein geſtoßene, ſüße Mandeln und 
ein halbes Pfund weiche, friſche Butter nebſt dem 
Gelben von 4 Eiern und 2 ganzen Eiern zu einem 
Teig gewirkt, dieſelbe eine Stunde ins Kühle ge— 
ſetzt; dann macht man Bretzeln davon, legt ſolche 
auf ein mit Butter beſtrichenes Papier, beſtreicht 
ſie mit Eierweiß, beſtreut ſie mit nicht ganz fein 
geſtoßenem Zucker; hierauf werden ſolche bei ge- 
lindem Fener hellgelb gebacken. 


504. Nahm⸗Küchelchen. 
Man rührt ein halb Pfund Butter mit 4 gan⸗ 
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zen Eiern und 4 Eierdottern zu Schaum, khut et- 
was Muskatblüthe, einen halben Schoppen guten 
Rahm, und zuletzt 3 Viertelpfund feines Mehl 
nach und nach hinzu, läßt dieſe Maſſe eine Stunde 
im Kühlen ſtehen und thut ſie ſodann auf die Ta⸗ 
fel; iſt fie noch zu flüſſig, jo thut mag ein wenig 
Mehl hinzu, bis ſie ſich mit dem Backwelger ſo 
dick wie ein Meſſerrücken austreiben läßt; hierauf 
ſticht man mit einem blechernen Ausſtecher runde 
Küchelchen, zweimal fo groß als ein großer Tha— 
ler daraus, welche mit etwas Rahm und Eier: 
dotter beſtrichen, auf einem mit Butterpapier be— 
legten Blech hitzig gebacken werden. Sie müſſen 
auflaufen und hohl werden, ſobald ſie ausgebak— 
ken ſind, beſtreut man ſie mit Zucker und Zimmet. 


3505. Kleine Königskuchen. 


Nachdem man ein halbes Pfund Butter mit 
dem Gelben von 6 Eiern zu Schaum gerührt, 
rührt man 12 Loth Zucker, woran eine Zitrone 
abgerieben wurde, nebſt einem halben Pfund 
feinem Mehl nach und nach darunter, thut ein 
Vierteſpfund kleine Roſinen hinzu, ſchlägt das 
Weiße von ſechs Eiern zu Schnee und rührt es 
darunter. Mit dieſer Maſſe füllt man kleine mit 
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Butter ausgeſtrichene Formen etwas über die 
Hälfte und läßt ſie eine halbe Stunde backen. 


506. Zitronen Küchelchen. 

Ein Pfund feines Mehl, ein halb Pfund But⸗ 
ter und 4 Pfund Zucker, worauf 6 Zitronen abge⸗ 
rieben, werden mit 2 ganzenEiern und 2Ciergelb: 
zu einem Teig angerieben, dann ausgetrieben und 
mit einem Ausſtecher Küchelchen daraus geſtochen, 
die man mit Eierweiß beſtreicht und mit Zucker be⸗ 
ſtreuet. Mau bäckt ſolche bei gelindem Feuer eine 
Viertelſtunde auf einem mit Papier belegten Blech. 


507. Kleine franzöſiſche Kuchen. 

Man nimmt ein halbes Pfund feines Mehl 
und eben fo viel geſiebten Zucker auf ein Backbrett, 
ſchneidet ein Viertelpfund Butter hinein, thut 2 
Loth Zitronat, die Schale von einer halben Zit— 
rone, 2 Loth Pomeranzenſchale, oder wenn man 
es hat, die Schale von einer halben friſchen Po- 
meranze, Alles fein geſchnitten oder gehackt dazu, 
ſchafft es mit einem ganzen Ei und 2 Ciergelb 
zu einem Teig, den man wellen kann, wellt ihn 
einen halben Finger dick aus, ſticht mit einer klei— 
nen Form runde Küchelchen davon aus legt fie 
auf ein wit Butter beſtrichenes Blech und bäckt 
ſie gelb. 
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N 508. Schneeballen. 

Man läßt ein halbes Maaß Waſſer, ein Vier— 
elpfund Butter, von einer Zitrone die Schale auf 
Loth Zucker abgerieben und etwas Zimmet 
‚n einer Kaſſerole aufkochen, rührt 3 Viertelpfund 
ſeingeſiebtes Mehl hinzu und fährt damit fort, 
dis ſich der Teig von der Kaſſerole ablöst; alsdann 
äßt man ihn abkühlen und rührt nach und nach 
3 ganze Eier und 4 Dottern hinein. Nun taucht 
man einen Löffel in die heiße Sch nelzbutter, ſticht 
don der Maſſe Stücke von der Größe einer wel— 
chen Nuß aus und bäckt ſie in dem Schmalz unter 
öfterem Herumſchütteln, was, damit dies nicht 
herbrennt, möglichſt ſchnell geſchehen muß. Hier: 
auf werden ſie mit Zucker und Zimmet betreut. 


509. Schueeballen anderer Art. 

Mau ſchlägt das Weiße von 12Eiern zu Schnee, 
nacht ein halb Maaß Milch kochend und nimmt 
einen tiefen Löffel oder eine Form voll Schnee, 
zält fie in die kochende Milch, bis er gar iſt, ſtürzt 
hn auf eine Schüſſel, und nimmt wieder Schnee, 
derfährt auf die vorige Art, bis er alle iſt; als— 
dann thut man in die Milch Zucker, Zimmet nebſt 
einigen verrührten Cierdottern, ſchüttet es über 
die Schneeballen und fäßt fie erkalten. 


302 Backwerk. 
510. Königskuchen. 


Mon rührt ein halbespßfund Butter zu Scha 
ſchlägt 8 Eier eins nach dem andern hinein, 
halbes Pfund Zucker, ein halb Viertelpfund 
tere Mandeln, eine Zitronenſchale und ein hal 
Pfund feines Mehl, dieſes Alles hübſch fein 
ſtoßen und hinein gerührt. Alsdann beſtre 
man die Tortenpfanne gut mit Butter, ſchü 
fingerdick von dem Teig in die Pfanne, me 
oben Feuer darauf und bäckt es gelblich, hern 
ſchüttet man wieder darauf und bäckt es, bis 
Teig alle iſt. Man macht oben und unten Fe 
darauf. ’ 


5 J. Mandelkuchen. 

Für circa 5-6 Perſonen ſtößt man 12 Loth g 
ſchälte Mandeln mit Noſenwaſſer fein, thut 
nebſt einem Viertelpfund geſiebten Zucker in ei 
Schüſſel, rührt beides mit 2 ganzen und dem g 
ben von drei Eiern eine Viertelſtunde, thut ei 
halbe abgeriebene Zitronenſchale, 2 Loth Zitron 
zwei LothPomeranzeuſchaleu und ein halbes Lof 
geſtoßenen Zimmet dazu. Nun wird ein Kuchen 
oder Potageblech von mittlerer Größe mit Butte 
beſtrichen, mit feinem Mehl beſtreut, mit einen 
eines Meſſerrückens di k gewellten Boden vo! 
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tterteig ausgelegt, die gerührte Maſſe hinein 
üllt und im Ofen halb ausgebacken. Hier: 
if ſchlägt man das Weiße von 3 Eiern zu 
haum, rührt zwei Hände voll geſiebten Zucker 
ein, daß es ein leichtes Eis wird, breitet es über 
ı halbgebadenen Kuchen aus und bäckt ihn 
ends. f 
512. Engliſche Schnitten. 


Mau rührt ein halbes Pfund feines Mehl mit 
hszehn Eiern und ſüßem Rahm zu einer Maſſe, 
vas dicker, als fie gewöhnlich zum Eierkuchen 
macht wird, gießt ſolche in eine Tortenpfanne, 
elche man vorher ſtark mit Butter beſtreicht, 
id bückt fie bei gelindem Feuer recht trocken. 
lsdann ſchneidet man fingerlauge und breite 
schnitten, ritzt ſolche in der Mitte mit einem Meſ⸗ 
r, bäckt ſie in heißem Schmalz, und beſtreuet ſie 
zun mit Zucker und Zimmet. | 

12. Kleine Kräpfel auf engliſche Art. 


Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht, 
hlägt das Gelbe von 6 Eiern hinein, rührt es 
lit einem Viertelpfund geſiebten Zucker noch eine 
ziertelſtunde, thut von einer halben Zitrone die 
schale und 2 Loth Zitronat, beides fein geſchuit⸗ 
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ten, nebſt einem halben Loth Zimmet, 4 Lot 
kleinen Roſinen, ſchlägt das Weiße von 6 Eier: 
zu ſteifen Schaum, rührt ihn unter die Maſſe,thu 
zuletzt ein Viertelpfund feingeſiebtes Mehl dazu 
rührt es aber nicht länger, als bis das Mehl nich: 
mehr gehen will, macht hierauf von weißem Pa⸗ 
pier runde oder ovale Formen, füllt ſie von der 
Maſſe halb voll, bäckt ſie in gelinder Hitze und 
macht das Papier davon ab. 


3514. Basler Lebkuchen. 

Ein Pfund Zucker läutert man mit einem hal⸗ 
ben Schoppen Waſſer, bis er ſpinnt, thut ihn 
dann vom Feuer, thut ein Viertelpfund geſchnit— 
tenen Zitronat, von zwei Zitronen die Schale, 
ebenfalls fein geſchnitten, 1 Loth geſtoßene Mus— 
katnuß nebſt einem Trinkglas voll guten Kirſchen⸗ 
geiſt daran und läßt es erkalten. Hierauf rührt 
man 1 Pfund Mehl hinein, thut es auf den Back— 
tiſch, macht Lebkuchen nach beliebiger Form dar— 
raus legt ſie auf ein mit Mehl beſtreutes Blech, 
bäckt ſie in einem nicht zu heißen Ofen, überzieht 
ſie nachher mit geſchlagenem Eierweiß, weißem 
geſtoßenen Zucker und läßt ſie wieder abtrocknen. 


515. Butterbiscuits. 
Hierzu nimmt man ein halbes Pfund geſiebten 
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Zucker, ein halbes Pfund feines Mehl und thut 
jedes beſonders, dann legt man ſechs Eier in war— 
mes Waſſer, thut in eine Schüſſel ein halbes 
Pfund Butter und rührt fie zu Schaum, thut dann 
einen Eßlöffel voll Zucker, ! Löffel voll Mehl und 
1 Ei zur Butter, rührt es recht, thut wieder einen 
Löffel voll Zucker, Mehl und 1 Ei hinzu, rührt 
es gut und fährt jo fort, bis die Eier zu Ende 
ſind; das Uebrige an Zucker und Mehl wird 
dann noch mit dem Gelben von 4Eiern zur Maſſe 
gethan und noch eine gute Viertelſtunde gerührt, 
thut dann die abgeriebene Schale einer Zitrone 
hinein, füllt kleine blecherne Förmchen oder pa— 
pierene Kapſeln halb voll und läßt fie langſam 
backen. 


516. Chokoladebisecuit. 


Man nimmt 12 Eierdotter, ein halbes Pfund 
Zucker, 5 Loth feingeſiebte Chokolade, rührt ſie 
eine gute halbe Stunde durcheinander, ſchlägt das 
Eiweiß zu feinem Schnee, rührt es langſam unter 
den Zucker, dann acht Loth feines Mehl darunter 
gerührt. Nun füllt man dieſe Maſſe in mit 
Butter leichtbeſtrichene Kapſeln von der Größe 
eines Kartenblatts, beſtäubt ſie mit geſtoßenem 
Zucker und läßt ſie bei mittelmäßigem Feuer 
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anderthalb Viertelſtunden backen, dann thut man 
ſie aus den Formen und legt ſie auf ein Haarſieb 
oder auf Papier. 


517. Berner Biscuit. 


Man rührt das Gelbe von 9-10 Eiern mit 3 
Viertelpfund geſiebtem Zucker eine Viertelſtunde, 
ſchlägt das Weiße von den Eiern zu ſteifen Schaum, 
rührt ihn auch hinein, thut dann die abgeriebene 
Schale einer Zitrone nebſt 3 Viertelpfund fein 
geſiebtem Mehl dazu, macht von weißem Papier 
kleine Kapſeln, ſtellt fie auf ein Blech, füllt fie 
von der Maſſe halb voll, überſtreut ſie mit ge— 
ſiebtem Zucker und bäckt ſie laugſam. Sie können 
im Papier aufgeſtellt werden. 

518. Kleine Bäckereien. 


Man nimmt ein halbes Pfuudgeſtoßenen durch⸗ 
geſiebten Zucker, ein halbes Pfund geſchälte, gröb⸗ 
lich geftoßene Mandeln, 3 Viertelpfund gutes 
Mehl, 1 Loth geſtoßenen Zimmet, 2 Loth feinge⸗ 
ſchnittenen Zitronat, etwas feingeſchnittene Pom— 
eranzenſchale, von einer Zitrone die fein abgerie— 
bene Schale, thut es auf ein Backbrett, 3 ganze 
und das Gelbe von einem Ei dazu, macht es recht 
untereinander zu einem Teig, wellt ihn einen ſtar⸗ 


| 
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ken Meſſerrücken dick aus, ſticht mit einer Form 
heraus, was man will, beſtreicht ein Blech mit 
Butter, ſtreut etwas Mehl darauf, legt das Aus— 
geſtochene nicht zu dicht darauf und bäckt fie lang— 
ſam eine Viertelſtunde ſchön gelblich. 

519. Zuckerſtrauben, 

Mau t thue ein halbes Pfund feines Mehl und 
6 Loth geſtoßenen Zucker in ein irdenes Geſchirr, 
rühre nach und nach das Weiße von 10 Eiern 
nebſt ein wenig Wein dazu; es darf nicht zu ſtark 
gerührt werden, damit es nicht ſchäumt. Dann 
läßt man dieſe Maſſe durch einen Trichter mit 
einer engen Dille in heißes Schmalz laufen, wo— 
durch runde Strauben formirt werden. Wenn 
fie gar ſind, biegt man ſolche über ein Wellgerholz, 
damit ſie krumm werden und beſtreut ſie mit 
Zucker und Zimmet. 

5280. Zimmet⸗ Waffeln. 

Man nimmt ein gutes Pfund Mehl, läßt dann 
ein Viertelpfund Butter zergehen, und rührt das 
Mehl hinein nebſt 2 Loth zerſtoßenem Zimmet und 
ein halbes Eiz dies alles wird zuſammengeknetet, 
hernach runde Klößchen davon gemacht, das Eiſen 
mit Butter beſchmiert,das Klößchen hineingethan, 
zuſammengedrückt und gebacken. 
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521. Butter⸗Ningeln. 

Drei Viertelpfund Butter wird mit 6 Eiergelb 
zu Schaum gerührt, alsdann 3 Viertelpfund ge: 
ſtoßenen Zucker und 1 Pfund feines Mehl löffel— 
weis darunter gerührt, nebſt der abgeriebenen 
Schale einer Zitrone. Das Weiße der ſechs Eier 
wird zu Schnee geſchlagen und ungefähr die 
Hälfte davon unter die Maſſe gezogen. Man 
formirt runde Ringel von beliebiger Größe daraus 
und bäckt ſie auf mit Butter beſtrichenem Papier. 
Vorher beſtreicht man ſolche mit dem übrigen Eier: 
ſchaum, worin man etwas klaren Zucker thut. 


522. Räder⸗ Gebackenes. 

Zwei Pfund Mehl, 12 Loth geſtoßener Zucker, 
ein wenig Salz wird mit 6 Eiern, 1 Viertelpfund 
zerlaſſener friſcher Butter und ein wenig ſüßen 
Rahm zu einem Teig angerührt, wie man die 
Nudeln zu machen pflegt, doch nicht ſo ſteif. Dieſer 
Teig wird aufgerollt und mit dem Backrädchen in 
daumenbreite Streifen geſchnitten, nach Belieben 
in allerhand Figuren geflochten und in heißem 
Schmalz oder in Butter gebacken, auch noch warm 
mit Zucker und Zimmet beſtreut. 


523. Mandel⸗Kollatſchen. 
Ein halb Pfund Butter, 1 halb Pfund Zucker, 
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4 Loth bittere Mandeln, welche man mit etwas 
Cierweiß recht zart geſtoßen hat, 4 ganze Eier und 
das Abgeriebene einer Zitrone wird mit einander 
gut gerührt, daß es recht ſchaumig wird, alsdann 
3 Viertelpfund ſeines Mehl darunter gezogen. 
Von dieſer Maſſe werden Häufchen auf ein mit 
Papier belegtes Blech geſetzt, mit länglich geſchnit— 
tenen Mandeln beſtreut und eine halbe Stunde 
langſam gebacken. 


524. Butter⸗Kollatſchen. 
Ein Pfund Butter wird mit 8 ganzen Eiern und 
8 Eierdottern recht ſchäumig gerührt, alsdann 18 
Loth Zucker, worauf eine Zitrone abgerieben, und 
1 Pfund feines Mehl nach und nach dazu gethan, 
übrigens ganz ſo verfahren, wie beim Vorigen, 
und eine halbe Stunde ſehr langſam gebacken. 
523. Zucker⸗Kollatſchen. ER 
Fin halb Pfund Butter wird mit eben fo viel 
geſtoßenem Zucker, 4 ganzen Eiern und 3 Cierdot- 
tern zu Schaum gerührt, das Abgeriebene einer 
Zitrone dazu gethan, zuletzt 20 Loth feines Mehl 
darunter gezogen, und eben jo wie bei dem Vor- 
hergehenden verfahren. 
526. Zimmet⸗Sterne zu 1 
Man nimmt ein balb Pfund abgeputzte Man, 
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deln, ſtößt ſie mit der Schale in einem Mörſer 
fein, thut ſie dann in eine Schüſſel, dazu ein halb 
Pfund durchgeſiebten Zucker, 1 Loth geſtoßenen 
Zimmet, 3 Eierweiß zu Schnee geſchlagen und 
dazu gethan, dann mit einem hölzernen Löffel recht 
untereinander gerührt, ein Viertelpfund Mehl 
darunter gemacht, etwas Mehl auf den Tiſch ge⸗ 
ſtreut, den Teig darauf gelegt, ausgewalkt, Sterne 
davon ausgeſtochen, ein Blech mit Butter beſtri— 
chen, ein wenig mit Mehl beſtreut, bei gelinder 
Hitze 12-15 Minuten langſam gebacken, und vom 
Blech gethan; man kann es auch hernach glaciven 
und mit Zucker beſtreuen. 


527. Zuckerbretzeln. 


Man nimmt auf einen Tiſch ein halbes Pfund 
feines Mehl, ein Viertelpfund durchgeſiebten 
Zucker, ! Viertelpfund friſche Butter, 1 Viertel⸗ 
pfund geſchälte und fein geſtoßene Mandeln, ein 
Ei, eine fein abgeriebene Zitronenſchale, einen Eß⸗ 
löffel voll ſüßen Rahm, macht dies zu einem ge⸗ 
riebenen Teig, alsdann kleine Bretzeln davon, 
ſetzt ſie auf ein mit Butter beſtrichenes Blech und 
bäckt ſie wie Obiges. 
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Hefen backwerſt. 


Bei ſolcher Art von Backerei muß man Haupt: 
ſächlich für weißes trockenes Mehl beſorgt fein, 
fonſt ſind die übrigen Zuthaten verſchwendet; denn 
von dieſem, und nicht allein von den Hefen, hängt 
die Güte und die Lockerheit des Backwerks ab. 
Die Hefen müſſen friſch, weiß und nicht zu dünn 
ſein; mehrmals muß man die Hefe mit friſchem 
Waſſer abwäſſern, damit dem Backwerk kein bit⸗ 
terer Nachgeſchmack bleibt. Milch und Butter 
dürfen zum Einrühren nicht zu heiß ſein, ſondern 
lauwarm; denn ſonſt verliert die Hefe ihre Kraft. 
Sodann iſt auch nothwendig, das Mehl uebſt ſon⸗ 
ſtigen Zuthaten im Winter an einen warmen Ofen 
ſetzen, damit der Teig recht leicht gehet. 

328. Defenteig zu verschiedenen 

Backwerk und zu Kräpfeln. 

Mau thut 3 Pfund Mehl in eine Backſchüſſel, 
macht ein Loch in die Mitte, rührt einen halben 
Schoppen gute Hefe und eben ſo viel lauwarme 
Milch hinein, daß es wie ein dicker Brei wird. 
Alsdann ſetzt man es an einen warinen Ort und 
läßt es langſam gehen. Hierauf nimmt man 


2 
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einen guten Schoppen lauwarme Milch, rührt 4 
Eier hinein, thut es unter den Teig, ſowie etwas 
Salz, Roſenwaſſer, eine abgeriebene Zitrone und 


ein Viertelpfund Zucker; wenn das Mehl ausge 


arbeitet iſt, mengt man 1 Pfund Butter darunter 
und ſchlägt den Teig mit einem hölzernen Koch— 
löffel ſo lange, bis er ſich ablöst, thut ihn alsdann 
auf die Tafel und kreibt ihn, nachdem man etwas 
Mehl darunter gearbeitet, mit dem Wellgerholz 
ſtrohhalmsdick aus, ſchneidet ſie mit dem Backrad 
in beliebige Stücke, läßt ſie gehen und bäckt ſie in 
Schmalz goldgelb. 


529. Gefüllte Kräpfeln. 

Dieſe werden wie die vorigen bereitet. Man 
macht alsdann eine Reihe kleiner Häufchen einge— 
machter Johannes- oder Himbeeren, oder auch 
Apfelmarmelade mit Mandeln darauf, durch die 
Breite des aufgerollten Teiges, ſchlägt die äußere 
Seite darüber her, ſchneidet mit dem Backrad 
Kräpfeln daraus, läßt ſie in der Wärme aufgehen, 
und bäckt ſie in Schmalz goldgelb. 

530. Ordinäre Hefenwaffeln. 

Man nimmt 1 Schoppen ſüßen Rahm, quirlt 
ihn mit 5 ganzen Eiern, 5 Eierdottern und 3 Eß— 
löffeln voll guter Hefe wohl durcheinander, rührt 
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1 Pfund Mehl in einer Schüſſel damit an, drei 
Viertelpfund zerlaſſene Butter langſam darunter, 
thut zwei Löffel voll guten Franzbranntwein und 
etwas Zimmet dazu; ſobald die Maſſe ein wenig 
aufgegangen, werden die Waffeln auf dem heißen, 
mit Speckſchwarte ausgeſtrichenen Waffeleiſen ge— 
backen. Da die Maſſe ſteigt, ſo darf das Eiſen 
nur zur Hälfte damit angefüllt werden. Die 
Waffeln beſtreut man warm mit Zucker. 

334. Augsburger Butter⸗Ningel. 

Man thue einen Schoppen guten Rahm in eine 
Kaſſerole, ein und ein Viertelpfund gut ausge— 
waſchene Butter hinein, ſetze es auf das Feuer 
und rühre ſo lange, bis die Butter zergangen iſt. 
Wenn es wieder lauwarm iſt, jo rührt man einen 
halben Schoppen gute Hefe, etwas Muskate, das 
Abgeriebene einer Zitrone, 2 Eier und zuletzt 2 
Pfund feines Mehl hinein. Des Teig wird mit 
einem hölzernen Löffel jo lange geſchlagen, bis er 
ſich ablöſt und ſteif wird, daß man auf dem Tiſche 
runde Ringel davon machen kann. Dieſe legt man 
auf ein mit Butterpapier belegtes Backblech, läßt 
ſie gehen und beſtreicht ſolche vor dem Backen mit 
Eierdotter, worunter etwas Rahm und zerlaſſene 
Butter gejchlagen, beſtreut fie mit Zucker und 
Zimmet und bäckt ſie wie Kollatſchen. | 
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32. Braunſchweiger Kuchen: 


Man nehme 2 Pfund feines Mehl auf die Tafel, 
mache in der Mitte ein Loch und zupfe 3 Viertel⸗ 
pfund gewaſchene friſche Butter hinein, thut dann 
3 Viertelmaaß Milch, 5 Eier, 4 Loth geſtoßenen 
Zucker, das Abgeriebene einer Zitrone, Muskat⸗ 
nuß und 4 Löffel voll gute Hefe dazu, verarbeitet 
es zu einem Teig und thut ein halb Pfund kleine 
Roſinen dazu. Der Teig wird ſo ausgetrieben, 
daß er wenigſtens kleinen Fingers dick bleibt, legt 
um den Rand große Roſinen und ſchlägt den Teig 
darüber. Hierauf zwickt man den Teig durch die 
Länge des Kuchens in erhabene Riefen, ſo daß 
eine Riefe 2 Finger breit von der andern ſteht, 
läßt ihn an einem temporirten Ort langſam gehen, 
begießt ihn vor dem Backen reichlich mit zerlaſſener 
Butter, beſtreut ihn mit Zucker und Zimmet und 
läßt denſelben bei mittelmäßiger Hitze eine Stunde 
backen. 

| 533. Rührkuchen. | 
Ein Pfund zerlaſſene Butter wird nach und 

nach mit 18Eierdottern zu Schaum verrührt, thut 
einen halben Schoppen gute Milch dazu nebft | 
vier Loth geſtoßenen Zucker, Salz und Muskat⸗ 
blüthen, rührt 3 Viertelpfund feines Mehl Löffel: | 
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weis hinein, zuletzt ein Viertelpfund fein geſchnit⸗ 
tene Mandeln, worunter 2 Loth bittere, 6 Loth 
Zitronat, 4 Löffel voll gute Hefe und das von 9 
Eiern zu Schnee geſchlagene Weiße, füllt daun den 
Teig in die vorher mit Butter beſtrichene Form, 
nicht viel über die Hälfte, läßt ihn gehörig ſteigen 
und bäckt ihn bei nicht zu ſurken Hitze ungefähr 
anderthalb Stunden. 


334. Potugieſiſche Kuchen, 

Ein Pfund friſche Butter läßt man langſam 
zergehen, rührt nach und nach 5 ganze Eier, 4 
Eiergelb nebſt 3 Viertelpfund fein geſiebtem Zuk— 
ker und die abgeriebene Schale einer Zitrone 
darunter. Wenn die Maſſe anfängt, während 
des Rührens ſchaumig zu werden, rührt man fer— 
ner ein Pfund weißes, trockenes, feingeſiebtes 
Mehl nach und nach darunter; dann beſtreicht 
man kleine Blechformen, wie ſie gewöhnlich zu 
Paſtetchen genommen werden, vermittelſt eines 
Pinſels mit zerlaſſener Butter, ſetzt fie, mit der 
Maſſe halb voll gefüllt, auf ein Backblech und 
läßt ſie bei gelindem Feuer eine 1 Stunde 
backen. 

535. Nadonkuchen. 
Zu drei bis vier Pfund ſchönem N thut 
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mau zweivöffel voll Hefe und einen halben Schop— 
pen lauwarme Milch, macht dies zu einem Teig, 
läßt ihn eine halbe Stunde gehen, dann nimmt 
man ſechs Eier, für 2 kr. Roſenwaſſer, ein Vier— 
telpfund geriebenen Zucker, 3 Viertelpfund But⸗ 
ter, arbeitet dies Alles recht untereinander und 
ſchlägt ihn 3 Viertelſtundeulang, tüchtig. Auch 
kann man 1 Viertelpfund Roſinen nebſt einer ab- 
geriebenen Zitronenſchale daran thun, ſchmiert 
alsdann die Pfanne aus, thut den Teig hinein, 
läßt ihn gehen und bäckt ihn gehörig. 
536. Mürbe Bretzeln. 

Auf ein Kuchenbrett thut man 1 Pfund feines 
Mehl, vermiſcht damit 3 Viertelpfund ausgewa⸗ 
ſchene und zerpflückte Butter, thut 2 ganze Eier 
und 2 Eierdottern, drei Viertelpfund geſtoßenen 
Zucker und etwas Cedernöl hinzu, arbeitet Alles 
gut untereinander und läßt alsdann den Teig eine 
Weile ſtehen. Hierauf macht man kleine Bretzeln 
daraus, legt ſie auf ein mit Speck oder Butter 
beſtrichenes Blech, beſtreicht ſie mit Eiweiß, beſtreut 
ſie mit klein würfelig geſchnittenen Mandeln und 
bäckt ſie ſchnell im Ofen. | 


337. Dünner Kuchen. 
Hierzu nimmt man einen Bretzelteig nach Nro. 
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536, rollt ihn, nachdem er aufgegangen tit, einen 
Finger dick aus und läßt den Kuchen noch etwas 
aufgehen Nachher ſticht man ihn mit einem Meſ— 
ſer, damit er keine Blaſen erhält, beſtreicht ihn 
reichlich mit zerlaſſener Butter, läßt ihn gut aus— 
backen, beſtreicht ihn nochmals mit fo viel zerlaſ— 
ſener Butter, als er annehmen will und beſtreut 
ihn reichlich mit Zucker und Zimmet. 


338. Geſchwinder Kuchen. 


In eine Schüſſel ſchüttet man ein Pfund Mehl, 
thut in die Mitte deſſelben ein halbes Pfund fri— 
ſche Butter, 12 Loth Zucker, etwas Muskate, die 
abgeriebene Schale von 2 Zitronen und 3 Eier. 
Nachdem man Alles zu einem Teig geknetet hat, 
rollt man denſelben auf etwas ſtarkem, mit But— 
ter beſtrichenem Papier einen Finger dick aus, be— 
ſtreicht ihn mit Eiern, ſtreut Mandeln darauf und 
bäckt ihn. 


539. Saurer Nahmkuchen. 


Sechs Eierdotter, ein Schoppen ſaurer Rahm, 
etwas geſtoßener Zucker und Muskate werden gut 
zuſammengequirlt, in etwas feines Mehl geſchüt— 
tet und damit zu einem mäßig ſteifen Teig gekue— 
tet, der ſich ausrollen läßt. Dann läßt man ihn 
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an einem kalten Ort erſtarren, rollt ihn hernach 
mit einem Pfund, in kaltem Waſſer ausgewaſchenei 
und wieder abgetrockneter Butter und bäckt ihn. 
Nachher wird er mit Zucker und Zimmet beſtreut. 


540. Mandelkuchen. 

Für ungefähr 5-6 Perſonen, ſtößt man 12 Loth 
geſchälte. Mandeln mit Roſenwaſſer, fein, thut 
ſie nebſt einem Viertelpfund geſiebten Zucker in 
eine Schüſſel, rührt beides mit 2 ganzen und dem 
Gelben von 3 andern Eiern eine Viertelſtunde, 
thut eine halbe abgeriebene Zitronenſchale,? Loth 
Zitronat, 2 Loth Pomeranzenſchalen und ein hal⸗ 
bes Loth geſtoßenen Zimmet dazu. Alsdann 
wird ein Kuchen- oder Potage-Blech von mittlerer 
Größe mit Butter beſtrichen, mit geriebenem Milch⸗ 
brod beſtreut mit einem meſſerrückendick gewellten 
Boden von Butterteig ausgelegt, die gerührte 
Maſſe hineingethan und im Ofen halb ausge— 
backen. Hierauf ſchlägt man das Weiße von 3 
Eiern zu Schaum, rührt 2 Hönde voll geſiebten 
Zucker hinein, daß es ein leichtes Eis wird, breitet 
es über den halb gebacknen Kuchen aus und bäckt 
ihn vollends. 


541. Speed n | 
Man quirlt 2 Tafeln geriebene Chokolade und 
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einige Löffel voll Kartoffelmehl in etwas kalte 
Milch, gießt 2 Schoppen kochende dazu, und läßt 
es damit unter beſtändigem Umrühren zu einem 
dicken Mus kochen. Wenn daſſelbe ausgekühlt 
iſt, rührt man ein halb Pfund Butter ſchaumig, 
thut acht Eierdotter, etwas Zucker, Zimmet und 
das Mus löffelweiſe dazu, rührt Alles mit ein- 
ander gut durch und gibt zuletzt noch 5 zu Schnee 
geſchlageue Eiweiß hinzu. ZumKuchenteige nimmt 
man à Pfund Mehl und drei Viertelpfund Butter, 
zwei Eier, zwei bis 3 Löffel voll Wein, einige 
Löffel voll geſtoßenen Zucker und ein wenig Mus— 
kate. Die Butter wird abgeklärt, nachdem ſie 
erkaltet iſt, mit dem Mehl durchgeknetet, dann die 
Eier mit dem Wein, Zucker und Muskate zuſam— 
mengequirlt und mit dem Vorigen unter einander 
gemacht. Hierauf walkt man den Teig dünn aus, 
legt ihn auf das mit Butter beſtrichene Papier, 
das mit geriebenem Milchbrod beſtreuet iſt, macht 
einen umgerollten Rand darum und beſtreicht 
denſelben mit Butter. Im Ausrollen muß man 
ſich ſehr in Acht nehmen, daß der Teig, welcher 
ſehr mürbe iſt, nicht zerreiße. Es iſt daher rath— 
ſam, ihn ſo ſchnell als möglich an einem kühlen 
Ort zu rollen. 
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2. Kirſchkuchen. 


Abgezupfte Kirſchen läßt man in Butter über 
gelindem Feuer nur ein wenig dämpfen und legt 
ſie mit einem Schaumlöffel zum Erkalten auf“ 
eine Schüſſel. Nachher belegt man damit einen 
nach Nro. 536 gefertigten und zu einem Kuchen 
ausgerollten Teig, deſſen Rand eingebogen und 
mit Butter beſtrichen wird. Wenn der Kuchen mit 
Zucker und Zimmet beſtreut iſt, wird er raſch ge— 
backen. Auch kann man hierzu noch einen Guß 
von zwei Schoppen ſüßer oder ſaurer Milch, acht 
Eierdottern, zwei Löffel voll Mehl, abgeriebener 
Zitronenſchale, Zucker und dem ansgelaufenen 
Kirſchenſaft machen, welches mit einander gequirlt, 
über den hal bgar gebackenen Kuchen gegoſſen und 
damit gelbbraun gebacken wird. | 


543. Aepfalkuchen. 


Eine Anzahl guter Aepfel wird geſchält, in 
dünne längliche Striemchen geſchnitten, auf einen 
Kuchen von einem der hier angegebenen Teige ge— 
legt, dünne Scheibchen Butter darüber, ſtreuet 
kleine Roſinen, länglich geſchuittene Mandeln, Zuk⸗ 
ker und Zimmet darauf, bäckt den Kuchen gar, 
und beſtreut ihn mit Zucker und Zimmet. 
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544. Heidelbeer⸗Kuchen. 


Nachdem man einen Hefenteig zu einem Kuchen 
ausgewalkt und ſolchen eingerändelt hat, beſtreut 
man ihn mit geriebenem Milchbrod oder Zwieback, 
ſtreut mit hinlänglich Zucker vermengte Heidel— 
beeren fingersdick darauf, noch etwas geriebenes 
Milchbrod darüber und bäckt den Kuchen, wenn 
man ihn mit Zucker und Zimmet beſtreut und mit 
etwas Butter belegt hat. 


545. Zwetſchken⸗Kuchen. 


Eine Anzahl Zwetſchken kernt man aus, macht 
einen Kuchen von einem hier angegebenen Teig 
legt die Zwetſchken verkehrt darauf, bäckt ihn, 
und wenn er gar iſt, beſtreut man ihn tüchtig mit 
Zucker und Zimmet. 


546. Aniskranz. 


Zu einem mittelgroßen Kranz thut man ein 
Pfund Mehl in eine Schüſſel, rührt mitten in 
demſelben 2 Eßlöffel voll Hefe und ein Trinkglas 
voll laue Milch an und läßt den Teig bei gelin— 
der Wärme gehen. Inzwiſchen verrührt man 6 
Loth geſiebten Zucker nebſt acht Loth friſch zerlaſ— 
ſener oder nur weich gemachter Butter mit einem 
ganzen und zwei Eiergelben und ein wenig ſüßer 
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Milch recht ſtark, rührt es, wenn der Teig ge— 
gangen iſt, nebſt der Schale von einer Zitrone, 
zwei Loth Zitronat,eben jo viel Pomeranzenſchalen, 
Alles fein, länglich geſchnitten, ein Kaffeelöffelchen 
voll Anis daran, ſchafft ihn mit einem Löffel recht 
durch, thut ihn auf ein Brett, würgt ihn ſo lange 
bis ſich der Teig von der Hand losſchält. Sollte 
er zu feucht ſein,ſo wird mit ein wenig Mehl nach⸗ 
geholfen; dann macht man 3 gleiche Würſtchen 
daraus, ſticht ſolche in einander wie einen Zopf, 
formirt aus dieſem einen Kranz oder ein Herz, 
legt ihn auf ein mit Butter beſtrichenes Blech, 
läßt ihn bei gelinder Wärme noch einmal gehen, 
beſtreicht ihn dann mit einem Ei, überſtreut ihn 
mit einer Handvoll geſchälten und kleingehackten 
Mandeln, welche mit einer kleinen Handvoll Zuk⸗ 
ker und Zimmet vermiſcht ſind, und bäckt ihn in 
einem nicht zu heißen Ofen. | 
547. Geſottenes Backwerk. 

Ein Pfund feines Mehl und ein wenig Salz 
wird in eine Schüſſel gethan, zwei Löffel voll gute 
dicke Hefen mitten hinein, verrührt in einem ans 
dern Geſchirr 10 Eier mit 8 Loth weichgemachter 
Butter und rührt damit das Obige zu einem Teig 
an. Sind es nicht Eier genug, ſo thut man noch eins 
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oder zwei hinzu, würgt den Teig ſo ſtark,daß man 
ihn ohne Mehl auf dem Backtiſch verarbeiten kann, 
und läßt ihn eine Stunde bei gelinder Wärme 
gehen. Dann macht man vou abgebrochenen 
Teigſtückchen runde, platte Kügelchen von der 
Größe eines Hühnereies, läßt ſie, wenn ſie alle bei 
neiander ſind, in einer großen Pfanne mit ſiedendem 
Waſſer und Salz einigemal aufkochen, zieht ſie 
dann durch kaltes Waſſer, thut ſie auf ein reines 
Tuch oder Sieb, daß ſie ablaufen, legt ſie hier— 
auf auf ein ſauberes Blech und bäckl ſie im Ofen 
gelb. Es iſt ein gutes Backwerk zu Wein und 
Kaffee. N 


Serfchtedenes ein zumachen. 


348. Sauerkraut einzumachen. 


Vom ſchönen, feſten Kraut ſchneidet man den 
dicken Dorſchen heraus, wie auch die dickſten Rip⸗ 
pen von den größten Blättern flach abgeſchniten 
werden. Dieſes wird dann auf einem ſcharfen 
Hobel oder mit einem ſcharfen Meſſer ſchön fein 
und lang geſchnitten. Iſt eine Mahne voll Kraut 
geſchnitten, ſo ſtreut man eine Handvoll Salz da— 
rüber und mengt es recht durcheinander, läßt es 
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eine Viertelſtunde ſtehen, thut es dann in ein Faß, 
das gut verpicht iſt, und drückt es recht feſt zu⸗ 
ſammen, und fährt damit ſo fort, bis alles zu 
Ende iſt. 

Ehe man das geſchnittene Kraut in das Faß 
thut, legt man erſtlich auf den Boden große Blät⸗ 
ter, dann das Kraut darauf, ganz oben darauf 
eine Handvoll Salz, dann Krautblätter darüber, 
ein reines Tuch darauf und neben herum recht feſt 
gedrückt, dann zwei paſſende Bretter darauf, und 
eines überzwerg, nachher entweder mit einer 
Schraube feſt zugemacht, oder einen großen, ſchwe— 
ren Stein darauf gelegt, daß es recht feſt zuſam— 
mengedrückt wird. In 4—5 Tagen ſieht man nach, 
ob es Brühe genug hat; ſollte es zu trocken fein, 
ſo thut man etwas Waſſer und eine Handvoll 
Salz hinein. Wenn das Salz im Waſſer ge— 
geſchmolzen iſt, ſchüttet man es darüber; wenn es 
ausgegohren hat, ſo wird es oben recht gereinigt, 
und dann iſt es gut. Will man von dem Kraut 


herausnehmen, ſo wird es oben gut abgeputzt, ſo 


viel heraus gethan, als man braucht, das reinge— 
waſchene Tuch darauf und beſchwert. 


549. Bohnen einzumachen. 
Weiche, friſche Bohnen ſchneidet man ſchön fein, 
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legt in ein Fäßchen unten hin eine dicke Lage 
Traubenblätter, ſtreut eine Handvoll Salz darit- 
ber, eine dicke Lage Bohnen darauf, eine Hand— 
voll Salz darüber, feſt zuſammen gedrückt, dann 
ſo fortgefahren, bis die Bohnen alle ſind; oben 
darauf eine Lage Traubenblätter, ein reines Tuch: 
darüber, 2 paſſende Bretter darauf gelegt, eines 
überzwerg, dann mit einem dicken, ſchweren Stein: 
beſchwert. (Zur Mahne thut man 6 Pfund Salz) 

Wenn davon gekocht werden ſoll, ſo muß man 
ſie über Nacht in friſches Waſſer legen, und mor— 
genus mit kochendem Waſſer beiſetzen; wenn fie 
weich ſind, werden ſie in einen Seiher geſchüttet, 
und wenn das Waſſer abgelaufen iſt, jo ſchüttet 
man viel warmes Waſſer darüber, daß der grun— 
ſige Geſchmack davongeht. Die Bohnen werden 
dann gut gekocht, wie die friſchen, mit gehackter 
Zwiebel, Peterſilie und Bohnenkräutchen. 


504. Bohnen auf andere Art. 


Man ſchneidet zarte Bohnen nicht ſo ganz fein, 
thut über jeden gefchnittenen großen Korb eine 
Handvoll Salz und ſtellt ſie über Nacht in den 
Keller; den andern Tag, wenn man viel Bohnen 
hat, ſetzt man in einem großen Keſſel Waſſer auf, daß 
eine kleine Mahne kann hineingeſetzt werden. 
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Wenn das Waſſer kocht, jo ſetzt man die Bohnen 
hinein und läßt ſelbige halb weich werden; dann 
hebt man ſie heraus, kühlt die Bohnen mit kaltem 
Waſſer ab, und ſchüttet ſelbige auf einen reinen, 
mit einem Tuch bedeckten Tiſch, läßt ſie verkühlen 
und verfährt damit, wie bei obigen, nur daß man 
nicht ſo viel Salz dazu thut. Auf eine Mahne 
voll Bohnen thut man 2 Hände voll Salz. 

551. Kleine Bohnen in Eſſig einzu⸗ 

5 machen. 

Die Bohnen müſſen klein ſein, und je ſpäter 
ſie in der Zeit abgebrochen werden, deſto beſſer 
iſt 8; ſie werben geputzt und gewäſſert, und dann 
mit Waſſer und Salz aufgeſetzt. Wenn es kocht, 
thut man die Bohnen hinein, läßt ſie einigemal 
aufkochen, ſchüttet ſie in einen Seiher, läßt ſie recht 
ablaufen, ſchüttet ſie auf ein Tuch, daß ſie abtrock⸗ 
nen, thut dann in das dazu beſtimmte Geſchirr 
eine Lage von Weintrauben und Lorbeerblättern, 
Baſilikum und grob geſtoßenen Pfeffer, dann die 
Bohnen darauf, ein wenig zuſammengedrückt; 
oben darauf werden ſie mit etwas Pfeffer und 
Salz überſtreut, dann mit Baſilikum, Lorbeer⸗ 
und Weinblättern belegt, gießt dann ſo viel Eſſig 
darüber, daß die Bohnen damit bedeckt ſind, legt 
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einen paſſenden Schieferſtein darauf und noch 
einen kleinen Stein, damit ſie beſchwert ſind. 
Will man davon auf den Tiſch geben, ſo werden 
ſie mit Oel, gehackter Zwiebel, Peterſilie und Salz 
angemacht. Die andern werden wieder gut ver⸗ 
wahrt. 

3552. Kopfſalat zum Einmachen 

Man nimmt guten, feſten Kopfſalat, macht die 
äußern Blätter davon ab, ſchueidet ihn der Länge 
nach mitten durch, fieht zu, daß nichts Unreines 
darin iſt, wäſcht ihn recht gut und läßt ihn ablau⸗ 
fen, ſetzt etwas viel Waſſer auf, thut eine Hand⸗ 
voll Salz hinein, wean es kocht, den Salat dazu, 
taucht ihn mit einem Löffel unter, und wenn er 
einigemal aufgekocht hat, wird er abgeſetzt, läßt 
ihn ein wenig ſo ſtehen, thut daun mit einem 
großen Schaummlöffel denſelben heraus, legt ihn 
in kaltes Waſſer, daß er abkühlt, darauf wieder 
in ein anderes kaltes Waſſer. Wenn er dann eine 
Stunde darin gelegen hat, thut man ihn mit einem 
Schaumlöffel heraus, legt ihn auf ein Brett, da⸗ 
mit er ablaufen kaun, drückt den Salat mit der 
Hand, daß das Waſſer recht herausgeht, und läßt 
ihn über Nacht liegen; thut dann in ein Fäßchen 
oder ſteinernen Topf etwas Salz, eine Lage Salat 
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daran, dann ſtreut man wieder Salz und legt 
eine Lage Salat darauf, und macht ſo fort, bis 
der Salat alle iſt, ſtreut oben darauf noch etwas 

Salz, legt ſodaun ein Tuch darauf, dann einen 
paſſenden Schieferſtein oder zwei Bretter und be— 
ſchwert folche mit einem Stein. 

Will man ihn kochen, ſo thut man davon ar, 
legt ihn einige Stunden in kaltes Waſſer, ſchüttet 
ihn in einen Seiher undſetzt Waſſer aufs Feuer. 
Wenn es kocht, wird der Salat hinein gethan, läßt 
ihn gar kochen, ſchüttet ihn in einen Seiher, kaltes 
Waſſer darüber, drückt ihn feſt aus und kocht ihn 
in einer Butter- oder Rahmſauce. 


553. Römiſche Kohlſtengel einzu⸗ 
machen. 


Man nimmt römiſche Kohlblätter, welche recht 
große, breite Stengel haben, macht das Grüne 
davon ab, ſchneidet ſie quer halbfingerslang, zieht 
auf beiden Seiten die Fäden ab, ſchueidet ſie nach 
Belieben; dann werden ſie in Salzwaſſer halb 
gar gekocht, in einen Seiher geſchüttet und mit 
kaltem Waſſer gut abgekühlt; thut dann in einen 
ſteinernen Topf oder Fäßchen, unten hin etwas 
Salz, von den Stengeln eine Lage darauf, ſtreut 
Salz darüber und wieder Stengel, macht dann ſo 
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fort, bis die Stengel alle ſind, oben darauf etwas 
Salz und wie bei den vorigen. Kocht man davon, 
ſo thut man ſie einige Stunden in kaltes Waſſer, 
ſetzt ſie mit kochendem Waſſer bei, läßt ſie vollends 
gar werden, ſchüttet fie in einen Seiher, mit kal 
tem Waſſer abgekühlt und in einer weißen Butter⸗ 
ſauce noch langſam gekocht. Ehe man ſie anrichtet, 
legirt man ſie mit einigen Eiergelb. | 
554. Salzkukummern einzumachen. 


Man legt halb gewachſene Kukummern 24 
Stunden in kaltes Waſſer, dann herausgewaſchen, 
mit einem Tuche abgetrocknet und einige Stunden 
fo ſtehen gelaſſen. Judeſſen werden 4 —5 Maaß 
Waſſer, nachdem es viel oder wenig Gurken ſind, 
zu jeder Maaß Waſſer ein und eine halbe Hand 
voll Salz und ein halber Schoppen Eſſig, dies 
Alles in ein Geſchirr gethan und einigemal auf— 
kochen laſſen. Hiezu wird ein eichenes Fäßchen 
verwendet, welches am Boden ſo eine Oeffnung 
hat, daß man mit der Hand hinein kann, brüht 
es aus, legt unten auf deſſenBoden Trauben- und 
Lorbeerblätter, Fenchel, ganzen Pfeffer und Dill, 
dann eine Lage Gurken darauf, wieder einige Blät⸗ 
ter u. |. w., Gurken darauf und fo fortgefahren, 
bis das Fäßchen voll iſt, deckt ſie mit Blättern zu, 
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gießt dann das Salzwaſſer lau darüber, läßt es 

einige Tage offen ſtehen und macht es dann feſt 
zu. Das Füßchen wird täglich eiuigemal umge⸗ 


5 f ; dreht; jo:werden ſie gut und halten ſich lange. 


565. Eſſigkukummen einzumachen. 

Kleine Gurken werden in friſches Waſſer gelegt, 
mit einem Tuch ſauber abgerieben, damit die 
kleinen ſchwarzen Flecken weggehen, thut ſie in 
eine große Schüſſel, ſtreut 3 Hände voll Salz 
darüber, macht ſie recht untereinander, etwas 
Waſſer daran geſchüttet, deckt ſie zu, ſtellt ſie einige 
Tag ein den Keller, und ſchwenkt ſie täglich 
einmal um, damit die Gurken mit dem Salz recht 
untereinander kommen, ſchüttet ſie dann in einen 
Seiher, läßt ſie ablaufen, thut in einen ſteinernen 
Topf oder ein Fäßchen einige Traubenblätter, Dill, 
etwas ganzen Pfeffer, Nelken und Lorbeerblätter, 
thut die Gurken hinein, daß der Topf voll iſt; 
oben darauf wieder Traubenblätter, ſchüttet ſoviel 
guten Eſſig darüber, daß er über die Gurken geht, 
legt einen Schieferſtein darauf, der paßend iſt, 
noch einen Stein oben darauf, damit die Gurken 
feſt bei einander bleiben, bindet den Topf mit 
Papier feſt zu und verwahrt ihn. Wenn der Eſſig 
oben darauf Schleim erhält, ſo hängt er ſich in 
die Blätter und die Gurken bleiben ſchön. 
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556. Eſſiggurken einzumachen auf 
andere Art. 

Kleine Gurken werden in Waſſer ſauber gewa— 
ſchen, auf ein Tuch gelegt und getrocknet, dann in 
einen Topf gethan, einige Hände voll Salz darü— 
ber unb läßt fie über Nacht ſtehen; dann werden — 
‚fie wieder heraus gethan und getrocknet, in [Fäß⸗ 
chen oben und unten hin Traubenblätter, ſodann 
ſchichtenweiſe die Gurken mit Dill, ganzem Pfeffer, 
Nelken und Lorbeerblätter dazwiſchen gelegt und 
ſtehen gelaſſen. Der Eſſig wird warm darüber 
geſchütttet, nach zwei Tagen wieder aufgekocht und 
lau darauf geſchüttet, ſo daß er darüber geht. Iſt 
das Fäßchen bis oben angefüllt, ſo wird es zuge⸗ 
ſchlagen. 

557 Hollunderblüthen in Eſſig einzu⸗ 
ö machen. 

Die Hollunderblüthe wird, ſo lange ſie Knoſpen 
hat, mit den Stielchen abgeſchnitten, in Salzwaſſer 
einigemal aufgekocht, mit einem Schaumlöffel her— 
aus gethan, auf ein Tuch gelegt, damit ſie ab— 
trocknet, dann in ein ſteinernes Geſchirr oder in ein 
Glas mit grob geſtoſſenem Pfeffer, einigen Lor⸗ 
beerblättern und ein wenig Salz hinein gethan, 
guter Eſſig darüber gegoſſen und feſt zugebunden. 

22 


332 Eingemachtes. 


Wenn man davon auf den Tiſch gibt, wird etwas 
Provenceröl daran gegoſſen. 


958. Gute Erdſchwämme oder Cham⸗ 
pignous in Eſſig. 
Dieſe müſſen klein und noch zu ſein. Man 
ſchneidet die Stiele ein wenig ab, thut ſie in kaltes 
Waſſer, läßt ſie eine Viertelſtunde ſtehen, wäſcht 
ſie heraus, läßt ſie dann ablaufen und abtrocknen, 
thut in ein Glas etwas Kräuter und ganze Ge⸗ 
würze, die Champignons darauf, dann ſo viel gu⸗ 
ten Eſſig dazu, daß die Champignons ganz darin 
liegen, und bindet ſie zu. 


559. Peterſilie einzumachen. 


Wenn die Peterſilie gewaſchen und gehackt iſt, 
thut man ſie in einen Topf, drückt ſie recht ein, 
und ſchüttet hernach zerlaſſene Schmalzbutter da- 
rüber, daß ſie ganz bedeckt iſt, läßt ſie erkalten, 
und hebt ſie alsdann zum Gebrauche auf. Hier⸗ 
von nimmt man mit einem ee Löffel ſo viel, 
als man nöthig hat. | 


360. Sauerampfer einzumachen. 


Dieſen pflückt man ganz rein ab, wäſcht ihn und 
läßt ihn ablaufen; dann ſtellt man einen irdenen 
Topf auf das Feuer, thut den e hin⸗ 
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ein, deckt ihn zu, öfters umgerührt und ſo etwas 
weichlich darin gedämpft. Dann läßt man ihn ab; 
kühlen, thut ihn in einen ſteinernen Topf, begießt 
ihn mit ie und bewahrt ihn im Keller 
auf. 

561. Nothe Rüben einzumachen. 

Nachdem die rothen Rüben rein gewaſchen ſind, 
kocht man ſie weich, ſchält und ſchneidet ſie in ganz 
dünne Scheiben. Während dieſe noch warm ſind, 
thut man fie in einen ſteinernen Topf, ſchüttet fein- 
geſchnittenen Meerrettig, Pfeffer und etwas Salz 
dazwiſchen und gießt ſo viel kalten Eſſig darauf, 
daß derſelbe überſteht. Man deckt ſie wie gewöhn⸗ 
lich zu und hebt ſie an einem kühlen Ort auf. In 
einigen Tagen kann man Gebrauch davon machen. 


3562. Süße Kirſchen einzumachen. 
Auf ein Pfund mit einem Federkiel ausgeſteinte 
Kirſchen kocht man drei Viertelpfund Zucker mit 
einigen Löffeln voll Waſſer zu Syrup, thut die 
Kirschen hinein und läßt fie weich kochen; dann 
thut man ſie wit einem nicht fettigen Schaumlöffel 
heraus, läßt das Naſſe recht rein ablaufen und 
dann den Zucker vollends verdicken. Dann wer— 
den die Kirſchen wieder hinein gethan und noch 
einmal aufgekocht. Damit ſie aber nicht ihr An⸗ 
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ſehen verlieren, läßt man ſte nur kurze Zeit darin 
liegen. Abgekühlt, thut man die Kirſchen in Ein⸗ 
machgläſer Sollte der Syrup nachgelaſſen haben, 
ſo kann man ihn abgießen und noch einmal auf⸗ 
kochen. Beim Einmachen muß der Schaum ſo— 
wohl vom Zucker, als von den Kirſchen gut weg⸗ 
gethan werden. Zum Aufkochen des Eingemach⸗ 
ten muß jederzeit ein Stück Zucker gethan werden. 


363. Saure Kirſchen einzumachen. 


Man ſchneidet die halben Stiele von den Kir⸗ 
ſchen, thut zu 1 Pfund Kirſchen 12 Loth Zucker, 
einen halben Schoppen Eſſig, etwas Nelken und 
Zimmet, läßt dieſes mit einander kochen und 
ſchüttet es, wenn es beinahe kalt iſt, über die 
Kirſchen. Drei Tage hinter einander wird es 
überſchüttet und auf dieſelbe Art wiederholt. 
564. Zwetſchken einzumachen. 

Dieſe werden auf dieſelbe Art behandelt, nur 
thut man auf ein halb Hundert Zwetſchken ein 
halb Pfund Zıder und einen Fe Eſſig; 
übrigens wie oben. 


365. Johannisbeeren einzumachen. 


Man nimmt ſchöne, reife Johannisbeeren und 
reinigt fie von den Stielen. Zu! Pfund Beeren 
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nimmt man ein halb Pfund Zucker, thut beides in 
eine meſſingene Pfanne oder in einen Topf und 
läßt ſie ſo lange als ein hartes Ei ſieden; dann 
ſetzt man ſie vom Feuer weg, thut die Beeren mit 
einem Schaumlöffel aus dem Zucker, läßt alsdaun 
den Zucker ſieden, bis er dick wird, und wenn er 
etwas erkaltet iſt, gießt man ihn darüber. 


566. Himbeeren einzumachen. 


Man nimmt dem Gewicht nach ſo viel Zucker, 
als rothe Himbeeren, läßt jenen mit etwas Waſſer 
ſo lange kochen, bis er ſich ſpinnt, ſetzt ihn dann 
vom Feuer und ſchüttet, wenn er aufhört zu ſieden, 
die Himbeeren hinein. Hierauf läßt man fie auf: 
kochen, thut ſie, wenn ſie etwas kalt geworden ſind, 
mit einem Schaumlöffel aus dem Zucker in ein 
Glas. Der Zucker wird dann noch dicker einge— 
kocht und, abgekühlt, darüber gegoſſen. — Will man 
den Geſchmack noch erhöhen, fo werden Johannis- 
beeren unter die Himbeeren gemiſcht und mit die— 
ſen zugleich eingemacht. Wenn ſich der Zucker in 
einigen Tagen wieder verdünnt, ſo wird er mit 
einem Stück Zucker noch einmal umgekocht, und 
dann erkaltet auf die Himbeeren gegoſſen. 

Brombeeren werden auf dieſelbe Art eingemacht, 
nur bleiben bei dieſen die Johannisbeeren weg. 


85 
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367. Aprikoſen einzumachen. 
Man nimmt friſche Aprikoſen, wenn fie noch nicht 
mürbe find, ſchält und ſchneidet'ſie von einander, 
thut den Kern heraus und lüßt ſie einmal aufſie⸗ 
den. Der Zucker mußaber gut geläutert und ziem⸗ 
lich dick ſein, ehe die Aprikoſen hinein kommen. 
Sobald ſie nun einmal überkocht haben, ſo thut 
man ſie heraus, läßt aber den Zucker noch ein 
wenig kochen, legt die Aprikoſen in ein Einmach⸗ 
glas und wenn der Zucker etwas erkaltet iſt, wird 
er darüber gegoſſen. | 


568. Borsdorfer Aepfel ae en 
Dieſe ſchält mau ab, ſchneidet ſie halb durch 
den Kreis heraus, legt ſie nebſt einem Stückchen 
ganzen Zimmet in kochendes aſſer und läßt ſie 
darin noch einigemal aufkochen, worauf man ſie 
herausthut und in einem Durchſchlag rein ablau- 
fen läßt. Indeſſen ſetzt man zu 12-15 Aepfeln 
ein Pfund Zucker mit einigen Taſſen Waſſer aufs 
Feuer, thut, nachdem er abgeſchäumt und dick, 
eingekocht iſt, die klein gehackte Schale von 2 Zit⸗ 
ronen und deren Saft, wie auch die Aepfel hinzu 
und läßt dies miteinander ſo lange kochen, bis die 
Aepfel klar und ziemlich weich ſind. Dann thut 
man ſie heraus, läßt den Zucker, wenn er noch 
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nicht dick genug ſein ſollte, ſo lange kochen, bis er 
ſich mit dem Löffel ziehen läßt, und füllt ihn ziem— 
lich erkaltet nebſt den Aepfeln in ein Einmachglas. 


569. Quitten einzumachen. 


Man ſchält gute Quitten, ſchneidet ſie der Länge 
nach in mehrere Theile, und kocht ſie mit Waſſer, 
doch nicht zu weich. Dann ſeihet man ſie ab, 
thut ſie in einen Topf und läutert zu einem Pfund 
Quitten! Pfund Zucker mit einem halben Schop⸗ 
pen von dem abgegoſſenen Quittenwaſſer, ſchüttet 
ihn, wenn er klar iſt, heiß über die Quitten und 
laßt ſie 2 Tage lang damit zugedeckt ſtehen. Mac): 
her gießt man den Zucker ab, ſetzt ihn auf's 
Feuer, thut, wenn er kocht, die Quitten dazu und 
läßt ihn eine halbe Viertelſtunde langſam kochen. 
Dann nimmt man ſie heraus, läßt den Zucker, 
wenn er noch nicht dick genug iſt, mehr einkochen 
und füllt, nachdem beides etwas erkaltet iſt, die 
Quitten in Gläſer und den Zucker darüber. 


570. Preiſelbeeren einzumachen. 


Zu einem Pfunde gut geleſener, gewaſchener 
und wieder abgelaufener Preiſelbeeren kocht und 
läutert man ein Pfund Zucker mit einigen Taſſen 
weißen Franzwein, thut die Beeren nebſt etwas 
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Zitronenschale und einigen Stückchen Zimmer 
hinein und läßt ſie ſo lange kochen, bis ſie durch⸗ 
ſichtig werden. Dann khut man ſie heraus, läßt 
den Saft, wenn er noch zu flüſſig fein ſollte, etwas 
einkochen, und bringt ihn, wenn er erkaltet, nebſt 
Beeren in ein Einmachglas. 


571. Manlbeeren! einzumachen. 


Zu zwei Pfund ſchwarzen Maulbeeren läutert 
man ein Pfund Zucker mit ewas Waſſer, thut die 
Maulbeeren hinein, und läßt fie bei ge gelindem 
Feuer weich kochen. Nachher thut man ſie mit 
dem Schaumlöffel heraus, briagt fie in ein Glas, 
läßt den Saft mit einigen Zitronenſchalen dick 
einkochen und ſchüttet ihn ausgekühlt über die 
Beeren. Einige Tage nachher läßt mau den Saft 
mit einigen Loth Zucker noch etliche Mal auf⸗ 
kochen, und gießt ihn erkaltet über die Maul⸗ 
beeren. * N 


572. Welſche Nüſſe einzumachen. 


Man nimmt halbreife Nüſſe und ehe fie Holz⸗ 
ſchale anfegen, vom Baume, durchſticht fie mit 
einem ſpitzigen Holz über's Kreuz, jedoch ohne ſie 
zu zerplatzen und legt fie auf 6-12 Tage in kaltes 
Waſſer, welches man aber täglich dreimal mit 
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friſchem vertauſchen muß. Als dann ſetzt man die 
Nüſſe in einer Kaſſerole mit friſchem Waſſer auf 
das Feuer, läßt ſie weich kochen und gießt daun 
das Waſſer davon ab eund thut friſches darauf. 
Wenn ſie eine halbe Stunde darin gelegen haben, 
ſo thut man ſie heraus, trocknet ſie mit einem Tu⸗ 
che rein ab, ſpickt ſie mit Zimmet, Nelken und Zit⸗ 
ronenſchale und thut fie in ein Einmachglas. Hier» 
auf kocht man zu 2Pfund Nüſſen ein Pfund Zucker. 
zu Syrup, gießt denſelben, nachdem er erkaltet iſt, 
über die Nüſſe, und deckt ſolche daun feſt zu. Nach 
drei Tagen gießt man den Zucker wieder ab, läßt 
ihn mit einem Stückchen Zucker nochmal aufkochen. 
und gießt ihn hernach ebenfalls erkaltet über die. 
Nüſſe. Auf dieſe Art muß er wohl 6—8mal auf: 
gekocht und über die Rüſſe gegoſſen werden. Wenn 
man aber ſieht, daß er die gehörige Dicke hat 
und die Nüſſe ihn gut angezogen haben, ſo beſchwert 
man dieſe mit einem gläſernen Deckel, bindet das 
Glas feſt zu und bewahrt es an einem ei 
Orte auf. 
573. Grüne Pomeranzen eil ge geh 
Kleine grüne Pomeranzen durchſticht man eini⸗ 


mal mit einer großen Nadel und läßt, ſie über 
Nacht in friſchem Waſſer weichen. Den folgen⸗ 
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den Tag kocht man ſie ziemlich weich, wechſelt aber 
dabei das Waſſer ſo oft, bis es nicht mehr gelb 
wird, damit das Bittere davon abgeht. Hierauf 
wäſſert man fie einige Stunden in kaltem Waſ— 
ſer und kocht ſie dann vollends weich. Zu einem 
Pfund Pomeranzen thut man fünf Viertelpfund 
Zucker, wovon die Hälfte mit etwas Waſſer ge⸗ 
läutert wird und läßt ihn auskühlen. Dann thut 
man die Pomeranzen in ein Glas, gießt den ge— 
läuterten Zucker darüber und läßt ſie eine Nacht 
ſtehen. Den folgenden Tag gießt man den Zuk⸗ 
ker wieder ab, läßt ihn mit dem erſt zurückbehal⸗ 
tenen Zucker dick einkochen, und gießt ihn dann 
völlig erkaltet über die Pomeranzen. Das Auf⸗ 
kochen des Zuckers muß noch ſo oft wiederholt 
werden, bis er ganz iſt; auch ſoll er jedesmal kalt 
auf die Pomeranzen gegoſſen werden. 


574. Süßer Senf. 


Man nimmt ſüßen Moſt, ſiedet ihn und ſchäumt 
ihn ab, läßt ſolchen auf die Hälfte einkochen, thut 
etwas ganzen Zimmet und Nelken hinein; auf 
die Maaß geſottenen Moſt thut man ein Viertel⸗ 
pfund grünes und eben fo viel gelbes Senfmehl, 
ſchüttet ſolches in eine große irdene Schüſſel und 
rührt den ſiedenden Moſt nach und nach hinein; 
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alsdann muß der Senf noch eine halbe Stunde 
gerührt werden und wenn er kalt it, en er in 
Bouteillen gefüllt. nis un 5 

575. Saurer Senf. eee 

Der ſaure Senf wird auf folgende Art gemacht:“ 
Man nimmt etliche Zwiebeln, etliche Zehn Knob⸗ 
lauch, ſchneidet dies in Scheiben, gießt ungefähr 
einen Schoppen. Eſſig daran, thut ferner noch 4. 

Lorbeerblätter, ein wenig ganze, Nelken und Pfef⸗ f 
ferkörner dazu und läßt dieſes mit dem Eſſig 10. 
lange als ein hartes Ei ſieden.“ Daun läßt man 
den Eſſig durch einen feinen Durchſchlag und 
rührt ein Viertelpfund Seufmehl damit an. Wenn 
er kalt gerührt worden iſt, ſo füllt man MB iu 
Bouteillen. 90 
576. Endisien lange Zeit friſch zue ers 
N halten. 

Sie werden vor völligem Eintritt des Frftes, 
an einem recht trockenen Mittage aufgenommen, 
abgeputzt, zuſammengebundeu und ſo umgekehrt 
mit den Blättern in einem Keller in feuchten Sand 
eingeſchlagen. Man muß ſie aber vor der Kälte 
und vor den Mäuſen verwahren. ben 


57 7. Zwiebeln en 
Hierzu thut man die Zwiebel nicht eher heraus, 
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bis der Stiel umfällt und vergelbt. Ferner wählt 
man hierzu einen recht trocknen Tag und bringt 
ſie an einen recht trocknen und luftigen Ort, wo 
man ſie in kleinen Bündeln aufhängt; doch muß 
der Ort vor der Kälte geſichert ſein. 
3578. Sellerie aufzubewahren. 

Man läßt den Sellerie nur die Herzblätter und 
ſetzt ihn, ſo wie er aus der Erde gethan iſt, in 
friſchen Sand ein, der zuweilen mit Waſſer ange⸗ 
feuchtet wird. Auf dieſe Art kann man ihn den 
ganzen Winter hindurch friſch erhalten. 

579. Meerettig aufzubewahren. 

Wenn man Meerettig auch im Sommer eſſen 
will, ſo verfährt man damit auf folgende Art: 
Man zerſchneidet die Wurzeln im Frühjahr, trok⸗ 
knet ſie ſchnell auf einem Ofen, ſtößt ſie zu Pulver 
und verwahrt dieſes in wohlverſtopften Flaſchen. 
Bei dem Gebrauch feuchtet man eine Portion da⸗ 
von mit friſchem Waſſer an und läßt ſie einige 
Minuten ſtehen, wodurch es dann die Stärkt PR 
Meerettigs wieder erhält. 


580. Märkiſche Rüben recht kene zu 
erhalten. 
Die märkiſ chen Rüben hebt man, nachdem die 
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Faſern davon abgelöst ſind, in Fäſſern auf und 
ſtellt ſie in trocknen Sand. 


581. Küchenkräuter zu trocknen. 


Die Küchenkräuter, als Perterſilie, Baſilikum, 
Majoran, Rosmarin, Salbey, werden von den 
Stielen gemacht, hierauf jede Art beſonders auf 
Bogen Papier dünn ausgeſtreut und an der Luft 

gut gedörrt. Wenn ſie gehörig trocken ſind, thut 

man jede Sorte beſonders in ein leinenes Säck⸗ 
chen und hängt ſie zugebunden an einem trockenen 

Ort auf. In dieſem Zuſtande ſind ſie im Win⸗ 

ter beinahe ſo gut zu gebrauchen, als die friſchen. 


582. Obſt überhaupt friſch zu erhalten. 


Man nehme Kirſchen, Pfirſiche, Aprikoſen, 
Johannistrauben, Aepfel, Birnen u. dgl. Obſt 
bei trockner Witterung und wenn es reif iſt vom 
Baum, trocknet es wohl ab, rangirt es zwiſchen 
Weintraubenblütter, die auch recht trocken ſein 
müſſen, in ein Fäßchen oder in einen Steintopf 
gelegt, gießt recht friſches Brunnenwaſſer hinzu, 
bindet eine Blaſe darüber und ſetzt es in einen 
Keller. Doch iſt es noch beſſer, wenn man den 
Topf oder das Fäßchen in einen Brunnen ver⸗ 
ſenken kann, ſo bleibt es lange Zeit gut. 
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3583. Alle Obſtarten, als: Pfirſiche, Zwetſchken, Aprikoſen 
u. dgl. auch Zitronen einzulegen und mehrere Jahre 
friſch zu erhalten. 

Man nimmt weißen, ſaubern Sand und wäſ⸗ 

‚tert ihn ſo lange, bis das Waſſer auf demſelben 

hell und klar ſtehen bleibt; daun gießt man das 

Waſſer ab, trocknet den Sand an der Sonne und 

gießt guten Cognac oder reinen Franzbranntwein 

darauf. Nun nimmt man irdene oder hölzene Ge⸗ 
fäße, um die Früchte, die aber weder unreif, noch 
überreif abgenommen fein dürfen, darin einzu⸗ 

. und wohl aufzubewahren. 

Man ſtreue in das Gefäß jenen Sand, both fo, 
hai die Früchte überall Sand zwiſchen ſich haben 
und einander nicht unmittelbar berühren. Auch 
darf der irdene Topf an einen nicht zu feuchten, ſo 
wie das hölzerne Gefäß, an einen . zu warmen 
at. gefekt werden. 


584. Zitronen Lange Zeit kriſch zu er⸗ 
„ halten. 


Zur Aufbewahrung der Zitronen wähll man 
einen luftigen und trocknen Ort, wo man ſie ent⸗ 
weder zwiſchen die Reiſer eines neuen, aus Bir⸗ 
kenreiſig gebundenen Beſens hineinſteckt, dieſen 
verkehrt aufſtellt, oder auch in trocknen Sand legt, 
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wo zugleich die noch grünen die Nachreife und die 
gelbe Farbe der reif abgenommenen Früchte erhalten. 
Statt des Sandes kann man auch trockenes Salz 
nehmen und fie damit in ein Käſichen packen. Zus 
vor kann man jede Zitrone einzeln in Papier — 
nur in kein Löſchpapier, weil dieſes die Feuchtig⸗ 
keit leicht anzieht — einwickeln, oder auch unein⸗ 
gewickelt laſſen, in jedem Falle aber ſie ſo legen, 
daß keine die andere unmittelbar berührt. Je 
weiter von einander entfernt, deſto beſſer. 

Noch eine andere Art der Aufbewahrung iſt 
folgende: Man legt die Zitronen in einen ganz 
neuen, noch ungebrauchten, ſteinernen Topf, deckt 
dieſen mit einem zinnernen Teller zu und gießt 
friſches Waſſer darauf, welches jedesmal den drit⸗ 
ten Tag abgegoſſen und durch anderes erſetzt 
wird. Sodann kann man umgekehrt verfahren, 
daß man den Topf mit friſchem Waſſer anfüllt, 
welches alle 3 Tage erneuert wird und die Zitrone 
in einer flachen Schüſſel verdeckt darauf ſetzt. 

585. Quitten zu erhalten. 

Die Quitten werden vom Baume abgebrochen, 
geſchält und der Krips herausgeſchnitten, doch ſo, 
daß die Frucht oben, wo ſich die Blüthe befindet 
ganz bleibt Alsdann legt man ſie in einen Keſ⸗ 
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ſel, gießt ſo viel Waſſer darauf, daß es über die 
Quitten geht und läßt ſie einmal aufkochen, wo⸗ 
rauf ſie vom Feuer gethan und wenn ſie erkaltet 
ſind, ig einen Steintopf gelegt werden. Hierbei 
hat man darauf zu ſehen, daß der obere, ganz ge: 
bliebene Theil auch oben ſtehe. Nun gießt man 
von deu Waſſer, worin fie aufgekocht wurden, fo 
viel darauf, daß es 2 Finger hoch überſteht und 
beſchwert ſie. Man kann ſie alsdann zu einem 
Compot brauchen und au gewöhnliche Art zube— 
reiten. 
386. Welſche oder Wallnüſſe einige 
i Zeit zu erhalten. | 
. Gute, friſche Nüſſe werden mit einem Tuche 
ſauber abgetrocknet, damit keine Feuchtigkeit an j 
den grünen Schalen bleibe; dann thut man auf 
den Boden eines Fäßchens trockenen Flußſaud, 
Nüſſe darauf und fo abgewechſelnd fort, bis es 
ar), doch fo,daß oben wieder Sand liegt. Dieſen 
en belegt man dick mit Weinlaub und ſetzt das Fäß⸗ 
cen in deu Keller oder ſonſt an einen kühlen Ort. 
Doch iſt zu bemerken, daß hiezu der Sand weder 
Ku trocken noch zu feucht ſein darf. | 
3587. Trauben aufzubewahren. 


le Trauben ſchneidet man, wenn fie recht reif, 
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find, vom Stock ab, petſchirt fie ſogleich an den 
Stielen zu, hängt ſie dann in ein Faß oder an einen 
Ort, wo ſie gar keine Luft haben. Wenn ſie als⸗ 
dann im Winter auf den Tiſch gegeben werden, 
legt man ſie eine halbe Stunde in Wein, damit 
ſie friſch ausſehen. 

588. Wie man Weintrauben weit 

. verſenden kann. N 

Um dieſes zu bewerkſtelligen, packt man die 
Weintrauben in ein Füßchen ein, füllt die Zwi⸗ 
ſchenräume der Beeren und Trauben mit kleiner 
Hirſe aus, die ſich ihrer Kleinheit wegen in alle. 
Höhlungen einſetzen. 


589. Heidelbeeren zu trocknen. 

Die Heidelbeeren werden rein geleſen, ſodann 
auf einem reinen Tiſche breit auseinander gelegt 
und an der Luft getrocknet. Indeſſen wendet man 
ſie mehrmals um, damit ſie von allen Seiten 
trocken werden. Auf dieſe Art kaun man fie meh⸗ 
rere Jahre hindurch erhalten. Zum Gebrauch 
kocht man ſie in Waſſer mit etwas Wein, verſüßt 
ſie mit Zucker und Zimmet, und gibt ſie als ſüßen 
Salat zum Braten. 

590. Eier aufzubewahren. 
Man thut in ein Halbohmfaß 4 Pfund Kalk, 


25 
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füllt dieſes mit Waſſer; wenn der Kalk gelöſcht 
und das Waſſer kalt iſt, ſo thut man Eier hinein, 
die Ende Auguſt geſammelt werden. Auf dieſe 
Art bleiben ſie lange friſch. 


— — 


Marmeladen. 


591. Marmelade von Kirſchen! 

Man nimmt aus Kirſchen die Stiele und Kerne 
heraus und zerquetſcht fie. Die Kerne aber zer» 
ſtoßt man und macht das Weiße davon. Nun thut 
man zu 2 Pfund Kirſchen ein halb Pfund feinen 
Zucker, ſo wie das Weiße aus den Kernen, läßt 
dies mit einander unter beſtändigem Umrühren 
mit einem hölzernen Meſſer dick einkochen und 
thut zuletzt noch die abgeriebene Schale einer Zit— 
rone dazu. Wenn die Maſſe erkaltet iſt, wird ſie 
iu Gläſern aufgehoben. 


392. Marmelade v Aepfeln oder Birnen. 

Man ſchältBorsdorfer oder andere gute Aepfel, 
ſchneidet fie in Viertel, kocht fie in Waſſer weich 
und treibt ſie hernach durch einen Durchſchlag. 
Hierauf kocht man zu 1 Pfund ſolchen Muſes ein 
Pfund Zucker mit Waſſer und läuert ihn, ſchüttet 
das Mus nebſt abgeriebener Zitronenſchale hinein 
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und kocht alles unter beſtändigem Umrühren fo 
lauge, bis die Maſſe ſteht, wenn ſie auf einen 
Teller gegoſſen wird. Iſt die Marmelade aus— 
gekühlt, ſo wird ſie in Büchſen oder Einmachgläſer 
gefüllt und bis zum Gebrauche aufgehoben. 
Marmelade von Birnen wird eben jo bereitet, 
nur muß man dazu gute, ſaftige Birnen nehmen. 
Auch kann man einige Quitten darunter thun, 
welche ganz ſo wie die Aepfel behandelt werden. 


393. Marmeladen von . oder 
Pfirſichen. 

Man ſchält die Aprikoſen oder Pfirſiche, thut 
die Kerne heraus, und treibt ſie durch einen Durch— 
ſchlag, damit die Marmelade recht gut werde. 
Dann kocht man auf 2 Pfund Mus ein und ein 
halb bis 2 Pfund Zucker dick, rührt das Mus 
nach und nach hinein, läßt es unter öfterem Um: 
rühren jo lange kochen, bis es ſtark genug iſt, und 
vermiſcht bald zuletzt etwas geſtoßenen Zimmet 
und Nelken damit. Dieſe Marmelade wird eben— 
falls in Gläſern oder Büchſen aufbewahrt. 


3594. Marmelade v. Johannisbeeren. 


Die Johannisbeeren werden ausgepreßt, und 
der Saft fo lange gekocht, bis er dick wird. Her: 
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nach vermiſcht man ihn mit fo viel geläutertem 
Zucker, als er ſchwer iſt, und kocht denſelben noch 
ſo lange ein, bis ein Tropfen davon auf einem 
kalten Teller ganz ſteif wird. 

Marmelade von Himbeeren, Brombeeren, 
Maulbeeren und Erdbeeren wird auf dieſelbe Art 
bereitet; bei keiner „ber darf das Abſchäumen 
unterlaſſen werden. ji 

Sollten eine der hier genannten Marmeladen 
nach einigen Tagen an Stärke nachlaſſen, fo darf 
man ſie nur noch einmal umkochen. 


Warme und kühlende Getränke. 


5953. Mandelmilch. 

Ein Pfund ſüße Mandeln werden einigemal in 
friſchem Waſſer gewaſchen; dann in einem Mör— 
ſer mit Zugießung etwas Waſſers recht fein ge— 
jtoßen, dann in ein anderes Gefäß gethan, nach 
und nach 4 Maaß Waſſer darunter gerührt, durch 
eine Serviette wohl ausgepreßt und nach Belieben 
mit fein geſtoßenem Zucker verſüßt. 


596. Mandelmilch v. welſchen Nüſſen. 
Man zieht dazu die branne Haut von denſelben 
ſtößt ſie mit einem Löffel voll Waſſer im Mörſer, 
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damit ſie während des Stoßens nicht ölig werden, 
und preßt ſie durch ein Tuch, gießt nach Gefallen 
Waſſer hinzu und verſüßt es hinlänglich mit Zucker. 


597. Limonade. 

Man thue zu! Maaß Maſſer 8 Stück ſchöne 
ſaftige Zitronen, reibe das Gelbe von einer Zit— 
rone auf Zucker ab, und den Saft von obigen 
Zitronen dazu, wohl durcheinander gerührt, mit 
einem Viertelpfund Zucker verſüßt, und durch eine 
Serviette laufen laſſen; nach Belieben kann man 
ein halb Maaß Wein darunter thun, wodurch der 
Geſchmack der Limonade ſehr erhöht wird. 

598. Limonaden⸗Syrup. 

Man nehme 18 Stück ſaftige Zitronen, reibe 6 
Stück davon auf Zucker ab, drücke den Saft über 
das abgeriebene Gelbe, koche 2 Pfund Zucker mit 
1 halben Maaß Waſſer zu einem Syrup und 
rühre das abgeriebene Gelbe mit dem Zitronenfaft 
noch warm darunter, laſſe es durch ein feines Sieb 
laufen, und fülle es, wenn es erkaltet, in Boteillen. 
Von dieſem Syrup braucht man nur eine kleine 
Portion in hinreichendes Waſſer zu gießen und 
umzurühren, um in der Geſchwindigkeit eine vor— 
zügliche Limonade zu erhalten. Dieſer Syrup 
erhält ſich ſehr gut. 
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3599. Erdbeer⸗Waſſer. 


Man nehme ungefähr 4 Pfund reife Walderd— 
beeren und 1 Pfund Himbeeren, zerquetſche ſie in 
einem irdenen Gefäß, drücke den Saft einer Zit— 
rone dazu und gieße 2 Maaß Waſſer hinein. 
Nachdem es eine halbe Stunde geſtanden, drückt 
man es durch eine Serviette, verſüßt es nach Be— 
lieben und läßt e8 dann 0 einen es 
laufen. 


600. Himbeer⸗Waſſer. 

Man zerdrückt die Himbeeren in einem irdenen 
Gefäß, preßt ſie durch eine Serviette, thut zu einem 
Maaß Saft 2 Maaß Waſſer, den Saft einer 
Zitrone hinzu, verſüßt es und läßt es durch einen 
Durchſchlag oder eine Serviette laufen. 


601. Himbeer⸗Syrup mit Weineſſig 


Man nimmt von dem auf bekannte Art berei— 
teten Himbeer-Eſſig ein Maaß und kocht es mit 3 
Pfund Zucker zu einem dicken Syrup, welchen man 
zuvor mit Eiweiß abſchäumt und klar macht. 


602. Himbeer⸗Eſſig. 
Auf ein halbes Maaß Himbeeren ſchüttet man 
einen Schoppen Eſſig, läßt ihn 48 Stunden dar⸗ 
über ſtehen, alsdann dieſelben ſo viel als möglich 
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ausgedrückt und durch ein Tuch gepreßt. Wenn 
der Eſſig wohl verſchäumt hat, thut man ein balb 
Pfund Zucker hinein, läßt dieſen verſchäumen, 
dann alles eine halbe Stunde kochen, erkalten und 
in Bouteillen füllen. 


603. Kirſchenwaſſer. 


Man nehme reife Kirſchen, ſtoße ſie, nachdem 
man die Stiele abgezupft, mit den Kernen, nebſt 
etwas Nelken und Zimmet in einem Mörſer, und 
laſſe ſie alsdann einige Stunden in einem irdenen 
Gefäß ſtehen. Hierauf preßt man ſie durch ein 
leinenes Tuch, nimmt zu einem Maaß Saft zwei 
Maaß Waſſer, verſüßt es und läßt es durch eine 
Serviette oder Haarſieb laufen. | 


604. Kirſchenſaft. 


Man ſtößt die Kirſchen mit den Steinen, damit 
der Saft nach den gequetſchten Kernen ſchmecke, 
und ſeihet ihn alsdanu durch ein reines Tuch, 
welches man, nachdem er eine Weile ruhig geſtan— 
den hat, noch einmal wiederholt. Nun thut man 
zu jedem Pfund Saft ein halbes Pfund geſtoſſenen 
Zucker und etwas geſtoſſenen Zimmet und Nel— 
ken, und läßt ihn kochen, währeud deſſen man ihn 
gut abſchäumet. Iſt er zum Perlenſchlagen ein— 
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gekocht, fo nähert er ſich ſeiner Güte, und um die- 
ſes zu erproben, läßt man auf einem Teller einen 
Tropfen Flüſſigkeit erkalten. Sobald derſelbe 
rund bleibt und beim Hin: und Herneigen des 
Tellers nicht abläuft, ſo iſt der Saft gehörig gut. 
Durch zu ſtarkes Kochen verliert er ſeine ange— 
nehme Farbe. Abgekühlt, füllt man ihn in Eir- 
machgläſer, welche man, nach dem völligen Erkal— 
ten des Saftes, feſt zubindet. 


805. Pomeranzen Waſſer. 


Man nimmt 3 Pomeranzen, klopft dieſe mit 
einem Meſſerſtiele, bis ſie recht weich ſind; dann 
ſchneidet man fie in der Mitte durch und drückt 
den Saft davon in ein halb Maaß Waſſer, in 
welchem mau 8 Loth Zucker zerfließen läßt. Wenn 
dieſes Waſſer fünf bis ſechsmal aus einem Ge— 
fäß in das andere gegoſſen wurde, wodurch der 
Zucker leicht und gehörig ae zt, ſo kaun es 
getrunken werden. 


606. Milchwaſſer. 

Man thut auf 2 Schoppen gute Milch ein Glas 
friſches Waſſer, gießt es unter einander, miſcht 
ein Weinglas voll Pomeranzenblüthe und Zucker 
nach Gefallen dazu, ſchüttelt es ſehr ſtark, damit 
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ſich nicht nur die Milch und das Waſſer gehörig 
vermiſcht,ſondern auch der Zucker verſchmilzt. So— 
bald beides geſchehen, iſt es trinkbar. 


607. Puuſch auf gewöhnliche Art. 


Nimm 1 Pfund Zucker, das Gelbe von 3 Zit— 
ronen darauf abgerieben, thue dies in eine Terrine, 
drücke den Saft von 6 Zitronen dazu und gieße 
anderthalb Maaß kochendes Waſſer, worin ein 
halbes Loth Thee gezogen hat, nebſt einem hal- 
ben Maaß Arak darüber, decke die Terrine zu 
bis es recht gezogen, ſo iſt der Punſch fertig. 
| 608. Punſch⸗Noyal. 


Ein Pfund Zuckrr in kleine Stücke geſchlagen, 
in eine Schüſſel gethan, den Saft von ſechs Zit⸗ 
ronen mit einem halben Schoppen Waſſer, worin 
ein halbes Loth Thee gezogen hat, durchgeſiebt und 
darüber gegoſſen. Wenn der Zucker geſchmolzen, 
gießt man ein halbes Maaß Wein, ein halbes 
Maaß Burgunder, eben ſo viel Arak, auch näm— 
lich jo viel Maraſchino und einen Schoppen Cham⸗ 
pagnerwein hinzu, wohl umgerührt, und dann 
wird der Punſch kalt ſervirt. f 


609. Eierpunſch. 
Reibe von einer Zitrone die Schale auf Zucker 
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ab, den Saft von 2 Zitronen, ein halb Pfund 


Höhe ſteigt und zum Serviren bereit iſt. 


610. Whiſt. 


Nimm ein voth feinen Thee zu einem halben 
Maaß Waſſer, gieße dies gekocht durch eine Ser⸗ 
viette auf ein Pfund Zucker, den Saft von ſechs 
Zitronen dazu gedrückt, nebſt 3 Maaß guten Me⸗ 
doc, auf dem Feuer kochend heiß gemacht und fo 
in Gläſern ſervirt; dabei iſt zu bemerken, daß 
dieſes Getränk durchaus nicht kochen darf, weil es 
ſonſt ſeine Stärke verliert. | 


611. Nykus. 


Zwei Maaß Pontac, ein Schoppen Waſſer, 
das Abgeriebene nebſt dem Saft von 2 Zitronen, 
ein Pfund Zucker, ein halbes Quentchen geriebene 
Muskatnuß, wird in einer Terrine auf Kohlfeuer 
geſetzt, bis ſich ein weißer Schaum zeigt; alsdann 
drei Loth Biſchoff⸗ Eſſenz dazu gethan, noch eine 
Weile ziehen laſſen und in gewöhnlichen Punſch⸗ 
gläſern ſervirt. 
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612. Vin brulsé. 


Man nimmt 3 Maaß guter Franz- oder Rhein- 
wein, nur keinen Chamagner, welcher hierzu nicht 
anwendbar iſt, thut ſolchen mit etwas Zimmet, 
Nelken und Zitronenſchale, in eine zinnerne Ter— 
rine, verſüßt ihn mit drei Viertelpfund Zucker, 
läßt ihn auf einer Kohlpfanne kochend heiß wer— 
den, zündet ihn dann mit einem brennenden Pa— 
pier an und läßt ihn ſo lange breunen, bis er von 
ſelbſt erlöſcht. Man läßt ihn durch eine Serviette 
laufen und ſervirt ihn warm. 


613. Biſchoff. 

Vier Stück bittere Pomeranzen find mit einem 
Meſſer, aber von allen Seiten nur flach mit Schnitt— 
chen in die Schale geritzt, zu nehmen und werden 
auf gelindem Kohlfeuer gebraten, nachher kreuz— 
weis mit tiefen Einſchnitten verſehen, in einen 
irdenen Topf gethan, 2 Maaß guten rothen Wein 
darüber gegoſſen, der Topf wohl verdeckt, 4 bis 
6 Stunden auf heiße Aſche geſetzt, damit die Pom— 
eranzen genügſam extrabirt werden, noch beſſer 
iſt es, wenn man fie über Nacht kann ſtehen laf- 
ſen, alsdann durch eine Serviette gepreßt und mit 
1Pfund Zucker verſüßt. Man kann den Bifchoff 
ſowohl warm als kalt trinken. 
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614. Hippocras. 


Man nimmt 2 Maaß guten Wein, ein halbes 
Pfund Zucker,! Loth Zimmet, 1 Gran weißen) 
ganzen Pfeffer und die Schale von einer Zitrone 
und läßt dies 24 Stunden verdeckt ſtehen. Nach! 
her nimmt man einen Filtrirſack, legt ein hall 
Gran Ambra, mit etwas Zucker fein geſtoßen, ir) 
ein Tuch gebunden, hinein und läßt den Wein 
einigemal ſo durchlaufen. 


615. Milch⸗Chokolade. 


Man thue ein halb Maaß Milch in einen Topf 
der jedoch größer ſein muß und ſetze ſie aufg 
Feuer. Sobald die Milch anfängt zu kochen 
ſchüttet man 8 Loth geriebene Chokolade und et | 
was Zucker, nachdem man die Süßigkeit liebt hin⸗ 
ein, läßt ſolchen in die Höhe ſteigen; nachdem 
dieſes gehörig gekocht hat, werden 6 Eierdotter in 
eine Schüſſel geſchlagen und mit der kochenden 
Chokolade angerührt, auch noch einige Minuten 
auf das Feuer geſtellt. | 

616. Reformirter Thee. 

Man ſetzt ein halbes Maaß Milch aufs Feuer 

ſchüttet, wenn ſich kocht, einen reichlichen Theelöf— 


| 
fel voll vom beiten Thee hinein, und dai ihn nebſt 


| 
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geſtoßenem Zimmt, Zimmetblüthen, Cardamomen, 
engliſchem Gewürz, 3—4 Nelken und hinläng⸗ 
lichem Zucker einigemal aufkochen, bis er gehörig 
ausgezogen iſt; dann ſeihet man ihn durch ein 
Haarſieb, zieht ihn, wenn er wieder kocht, mit 
4-5 Eierdottern ab, und trägt ihn in einer Thee⸗ 
kanne auf. Dieſes Getränk iſt außerordentlich 
wohlſchmeckend. 
617. Glühwein. 

Zu einer Maaß Wein thut man ein halb Pfund 
Zucker, ein Loth ganzen Zimmet und jest dieſes 
m einer Kaſſerole auf's Feuer, von 8 Eiern das 
Selbe geſchlagen, ſobald der Wein gekocht, wer- 
den die Eierdotter langſam darunter gerührt, 
loch ein wenig aufs Feuer geſtellt, alsdann in 
Taſſen ſervirt. 
| 618. Warmes Bier. 


Zu einem halben Maaß guten Biers quirlt man 
fünf Eierdotter, ein wenig kaltes Bier, etwas 
Mehl, Salz und geſtoßenen Zimmet untereinan⸗ 
er. Sobald nun das Bier hinzu kocht, wird es 
das Eingequirlte gegoſſen, ein Stück Zucker und 
Pas friſche Butter dazu gethan und dies Alles 
ſuter beſtändigem Umrühren am Feuer anziehen 


| 
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laſſen. Das Bier muß aber, ehe es zu kochen an⸗ 
fängt, gut abgeſchäumt werden. 
619. Vinaigre des quatre voleurs, 


Man thut in eine gläſerne Flaſche Wermuth, 
Rosmarin, Salbey, Krauſemünz und Raute, von 
jedem 3 Loth. Sodann 4 Loth Lavendelblumen, 
Knoblauch, Kalmuswurzel, Nelken und Muskat⸗ 
nüſſe, von jedem ein halbLoth, was aber klein ge— 
ſchnitten und zerſtoßen ſein muß. Dieſes wird | 
nun Alles in die gläferne Flaſche gethan, mit 4 
Maaß reinem Eſſig übergoſſen, mit einer naſſen 
Blaſe zugebunden und 4 Wochen in einer tem⸗ | 
porirten Hitze erhalten. Hierauf wird das Flüſ— | 
ſige herausgepreßt; nachdem der Eſſig nun deſtil⸗ 
lirt, wird demſelben ein Loth in Weingeiſt aufge⸗ 
löster Kampfer beigegeben und alsdann zum Ge— 
brauch aufbewahrt. | 

Dieſer Eſſig ift gegen jede anſteckende Krank: | 
heit zu empfehlen. Wenn man damit die Zimmer 
ausräuchert und einige Eßlöffel davon täglich ein⸗ 
nimmt, jo kann man ſicher ſein, nie von einer 
Krankheit angeſteckt zu werden. | 


| 
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620. Wie lang ein jedes Stück zu 
braten hat. e 
Eine Hirſchkeule muß langſam braten vier bis 
fünfthalb Stunden, 
eine Rehkeule, nachdem fie groß iſt, drei Stunden, 
ein Hirſchziemer zwei bis dritthalb Stunden, 
ein Rehziemer zwei Stunden, : 
ein Haſe zwei bis dritthalb Stunden, 
welſcher Hahn vier Stunden, 
— Henne drei Stunden, 
eine wilde Gans drei Stunden, 
eine zahme Gans drei Stunden, 
eine Ente zwei Stunden, 
eine junge Ente eine Stunde, 
ein junges Huhn dreiviertel Stunden, 
ein altes Huhn zwei Stunden, 
ein junger Kapaun anderthalb Stunden, 
Haſel- oder Rebhuhn ein bis drei Viertelſtunden, 
wilde Tauben drei Viertelſtunden. 
zahme Taube eine halbe Stunden, 
Schnepfen drei Viertelſtunden, 
Krammetsvögel und Droſſeln eine Viertelſtunde, 
alle kleinen Vögel eine Viertelſtunde, 
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Kalbskeule dritthalb Stunden, 
Hammelskeule drei Stunden, 
Kalbsbruſt zwei Stunden, 
Nierenbraten zwei Stunden. 
Kalbsrücken zwei Stunden. 
Rolade anderthalb Stunde, 
Lammsviertel anderthalb Stunden, 
Ziegenviertel drei Viertelſtunden, 
Lendenbraten anderthalb Stunden, 
Riemen drei Stunden, 

Spanferkel drei Stunden, 
Schweinebraten zwei Stunden, 
Nieren eine halbe Stunde.“ 


Von der Tafel-Ordnung. 


621. Die Bedeckung der Tafel. 5 


Vorerſt ſtellt man die Tiſche oder Böcke, worauf 
die Tafel ruhen ſoll, gehörig feſt, fo daß ſich Ti⸗ 
ſche und Tafel nicht bewegen können; dann mißt 
man an der Tafel die Plätze aus, fo viel als man 
braucht für die Gäſte. Dieſes geſchieht dadurch, 
daß man die Stühle nimmt, um die Tafel ſetzt 
und bei jedem eine Hand breit zugiebt. Wenn 
es nur äußerſt möglich gemacht werden kann, ſo 
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ſtellt man oben und unten halbrunde Tafeln vor, 
die auf jeden Fall die Breite der Tafel haben. 
Man rechnet gewöhnlich bei 20 Gedecken, daß die 
Runde oben und unten für 3 Plätze groß genug 
ſein muß. Die Bedeckang der Tafel geſchieht 
durch ein ſchönes, weißes Tafeltuch, was aber die 
ganze Länge haben und noch ziemlich überhängen 
muß. In die Mitte ſetzt man gewöhnlich einen 
ſchönen Aufſatz hübſcher Figuren von Silber, Gold— 
oder Bronce-Vaſen mit Blumen und um dieſelben 
zur Nachtzeit ſo viel Lichter als nöthig. 


Die Teller werden alsdann 3—4 Finger breit 
vom Tiſchrande geſetzt, und zwar jedesmal in die 
Mitte des Platzes, wo der Stuhl ſteht, auf jeden 
ein kleines Weißbrod, und um daſſelbe eine zier- 
lich zuſammengeſchlagene Serviette gelegt. Als— 
dann ſind erforderlich ſchöne Beſtecke von Meſſern 
und Gabeln und ſilberne Löffel; letztere werden 
über die Teller, Meſſer und Gabel aber zur 
Rechten gelegt. Salz und Pfefferfäſſer müſſen ſo 
ſtehen, daß fie Jeder von feinem Platze erlangen 
kann. 

Zu jedem Gedecke kommt eine Flaſche Wein. 
Wo viel Waſſer getrunken wird, ſtellt man zwi⸗ 

ſchen zwei Plätze eine ſchöne Flaſche mit Waſſer 
24 
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nebſt einigen Gläſern. Die Plätze, wohin die 
Schüſſeln zu ſtehen kommen, müſſen ſehr geräu⸗ 
mig fein und dazwiſchen ſich die ſchön aufgeputz. 
ten Speiſen befinden. Das Zimmer, worin ge⸗ 
ſpeiſt wird, muß geräumig und ſchön dekorirt ſein. 
Die kleineren Cirkel der Mittelklaſſe. 


Die runden Tafeln, die ungefähr 12 Gedecke 
haben, können einfach und ohne große Auslagen 
ſo hergerichtet werden, daß ſolche ſehr entſprechen. 
In die Mitte ſetzt man eine ſchöne Vaſe mit Blu⸗ 
men oder eine geſchmackvolle Conditor-Arbeit. 
Nebſt dieſem ſind ſchöne Servietten, glänzende 
Beſtecke, weißes Glas und reines Porzellan die 
Hauptbeſtandtheile. Die Bedeckung geſchieht wie 
ſchon gemeldet. | 

Der Büffet-Tifchift nur bei Bällen üblich, und 
wird im Hindergrunde eines Zimmers aufgeſtellt, 
wo entweder auf flachem Tiſch oder auf einem 
Gerüſte, nach Anzahl der Gäſte, ſtaffelförmig 

breite Couverts aufgeſtellt werden; dieſe werden 
mit feinem Leinen überdeckt, die kalten Speiſei 
und Getränke darauf geſetzt und die Zwiſchen 
räume mit Blumen verziert. 


| 


— — 
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622. Ein häusliches Mahl aus vier Gerich⸗ 
ten und acht Gedecken. g 

Das Bedecken geſchieht, wie ſchon gemeldet. 
Der Hausvater oder ſonſt Jemand aus der Ge— 
ſellſchaft legt die Speiſen vor. Zuerſt wird die 
Suppe aufgetragen, nach dieſer das Rindfleiſch 
das mit grüner Peterſilie ſchön verziert iſt; jeder 
zeit wird es in die Mitte des Tiſches geſetzt und 
mit 4 Tellern zierlich aufgerichteten Imbiſſes, 
3. B.: pikante Sauce, Kukummern, rothe Rüben 
u. ſ. w. umſtellt. Hiernach kommt das Gemüſe, 
das mit Bratwürſten, Fricadellen ꝛc. Mar) wird, a 
und zuletzt der Braten. Se 

Zum Nachtiſch wird verſchiedenes Obſt, einige 
Tellerchen im Haus verfertigter Kleinigkeiten von 
Zuckerwerk, die billig zu ſtehen kommen, nebſt 
einem Tellerchen Schweizerkäſe (unter Glaskegel) 
und verzierter Butter, was aber Alles ordnungs- 
mäßig aufgeſetzt werden muß. Nebſt dieſem iſt 
eine freundliche Mittheilung und freundliche 
Stimmung das Angenehmſte. ö 
62³ Häusliches Mahl aus 5 Berichten und 12 Gedecken. 

Suppe, Riudfleiſch mit Zugehör, Gemüs 
mit Beilage. 
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Eingemachtes oder Mehlſpeiſe, Braten und 
Obſt zum Nachtiſch. 

Der reinlich bedeckte Tiſch wird in der Mitte 
durch eine Blumenvaſe u. dgl. beſtellt, und mei 
andere ſo geordnet, wie ſchon bemerkt worden Ä 
hierauf wird die Suppe aufgeſetzt, dann das 
Rindfleiſch nebſt vier Teller zmbiß und dann das 
Gemüs mitBeilage. Zum dritten Auftrag kommt 
Pudding (Auflauf, Fiſch oder Ragout), zuletzt 
der Braten und Imbiß. Es werden einige Teller 
weggeräumt, und zweierlei Salate oder Compote 
an den Platz geſetzt. Zum fünften Auftrag kommt 
der Nachtiſch, beſtehend aus zierlichen Tellern 
oder Körbchen mit hochaufgerichtetem verſchiedenen 
Obſt, vier Tellern mit Zuckerwerk, Wein, . 
| Wee ee: 


ine: junge Hahnen, rec Braten, Sand 
oder Welſchen, auch Wildbraten ꝛc. kommen, nebfil 
einem gut beſetzten Nachtiſch. | 

Die Speiſen richten ſich nach der bone 
in welcher man fi) gerade befindet. | 
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Servier⸗Ordnung. (ſiehe Tafel I.) 

Um das Arrangement der Tafeln nun noch be— 
greiflicher zu machen, iſt hier noch eine Tafel mit 
einigen Abbildungen beigefügt, auf welcher die 
verſchiedenen Schüſſeln nach ihrer gehörigen Ord— 
nung bei der Aufſtellung durch Nummern oder 
Alphabete bezeichnet ſind, die ſich bei den angege— 

benen Speiſen ebenfalls befinden. 
Fig. 1. 

Mittageſſen von 4 Servierungen, jede zu acht 
Schüffeln für 30 Perſonen, mit 2 kleinen und 1 
großen Aufſatz. 

1. Servierung. 


No. 1. 1. 2 Terinen mit Reis u. Krebsſuppe 
17 . 2 25 2 Schüſſel mit Rindfleiſch. 
Maas 2 „ mit Blumenkohl. 

W Ad, 2 „ mit friſchen Bohnen. 
„ 5. 5.5.5. 4 Aſſietten mit grüner Sauce. 
„ 6. 6.6.6. 4 „ mit Gurken⸗Salat. 
„ 7. 7.7.7. 4 „ mit Spaniſch Brod. 
% 8, 8.8 8 k „ neue Häring. 


2. Servie rung. 
Die Suppe und Rindfleiſch werden abgetragen 
und ferner ſerviert 


No. 1. 1. 2 Schüſſeln mit Hahnen Ragout. 
PO RER 5 3 URN oder dergl. 
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3 Servierum⸗g. | 
Bei dieſer Servierung werden erſt sämtliche 
Aſſietten abgetragen, und wird alsdann ſervirt. 
No. 1.1. 2 Schüſſeln mit Fiſchſpeiſe. 
„ 22 2 1 „ Gänſebraten. 
„933. 2 16 „ Junge Hahnen⸗ 
„ 44. 22 ů „ „ Meh braten. 
„ 5.55.5. 4 Aſſietten m. eingem. Zwetſchken. 
466.6. % % „ grüner Salat. 
e TUT :4 „ „ Kirſchen-Compot. 
„ 8.8.8.8. 4 6 „ Sardellen⸗Salat. 


4. Servierung. 
0.1. 2 Schüſſeln mit Cremm. 
a 2 5 „ Kirſchen⸗Tort.“ 
9 a. 2 „ „ Brod⸗Tort.s 
% 2 1 „ Mandel⸗-Hiepen. 
„ 5.5.5.5. 4 Aſſietten mit Coufect. 
en, ob 
„ Nee 1 „ Krachmandeln. 
„% 8.8 8 8K 5 „ Makronen, 1 mit 
Biscuit, ! mit Butter, 1 mit Käſe. 
Die Aulſätze werden 1 zertheilt. 


Fig g. 2. h 
Ein Abendeſſen mit 8 Schüſſeln beſetzt, für 18 
Perſonen. Die Servierung geſchieht hierbei auf 
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einmal und zwar auf einer ovalen Tafel wie Fig. 
zeigt. 
a, a. 2 Terinen mit Jus⸗Suppe. . 
b. b. 2 Schüſſeln mit Schwarzwurzeln. 
C. C. „ „ Fleiſchtörtchen. 
15 „ Kapaunen. 
No. 1.1 2 Aſſietten mit Bratwürſtchen. 
1 „ Ochſenzunge. 
„ „ Cotletts. 
geſalz. Rindfleiſch. 
„ „ Paſtete. 
= „ Pudding. 
0 „ Reis auflauf. 
1 Wildbraten. 
„ 9.9.9.9. 4 S . mit div. Salaten. 
„ 10. 10. 2 Aſſietten mit Torten. 
. 
AR % „ „, anderem, Deſſert 
Fig 3 5 
Servierung einer runden Tafel. 
a. a, eine Terine mit Sago⸗Suppe, eine mit 
grüner Keruſuppe⸗ 
b. b’ eine NE mit Zuckererbſen, eine mit 
Koloraben, 
No. 1. 1 Schüſſel mit Kapaunen⸗Braten. 


mn Se 
* 


S 
(ee) 
8 
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No. 2. 1 Schüſſel mit Enten Braten. 
„ 2 Aſſietten mit Hirnſchnitten und 
! gebackenen Kalbsmilzen 
„ 4. 43 2 Aſſietten, eine mit engl. Pudding 
1 eine mit Reisauflauf. 


Da 1 Bisquit, 1 Apfel⸗Torte. 
„ 6 h. 2 Aſſietten mit diverſ. Salat. 
1 2 Aſſietten, eine mit Confect, eine 


| mit Krachmandeln. 
ba 2 Aſſietten mit Obſt. 
1 2 „ „ Käs und Butter. 

Bei den Speiſen, wozu Sauce gehört, wird 
dieſelbe eigens und zwar kochend herumgegeben. 

Fig. 4. 

Stellt eine einfache Tafel mit 4 Schüſſeln für 
14 Perſonen vor; die Hauptſchüſſeln ſind wie bei 
der vorhergehenden Tafel mit a, b, c und d be: 
zeichnet, in der Mitte der Tafel ebenfalls ein Auf— 
ſatz; außerdem wird dieſelbe nach Belieben und 
der Jahreszeit gemäß, wie Fig. 1, mit Speiſen 
ſervirt. 

624. Vom Tranchiren (ſiehe Tafel II) 

Hierzu iſt beſonders ein ſehr ſcharfes Trauchir— 
meſſer nebſt Gabel und Stahl erforderlich. Das 
Tranchiren, Zerſchneiden, Voneinanderſchneiden, 
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Vorſchueiden u. ſ. w. beſteht hauptſächlich darin, 


daß man die Faſern aller Fleiſchgattungen 


durchſchneidet, wodurch dieſelben augenehmer 
für den Genuß und verdaulicher für den Körper 
gemacht werden. Dieſes Zerſchneiden kann 
aber nur dann Statt finden, wenn man die 
Lage der Muskeln genau beobachtet, und die Ver— 
bindung der Knochen auf eine leichte Art zu tren— 
nen weiß. Ein anderer Vortheil des Tranchirens 
beſteht darin, daß man dem Vorgeſchnittenen ein 
gefälliges Anſehen zu geben ſucht, ſo daß die Haut 
oder die Knochen nicht an dem Stücke zu hängen 
ſcheinen. Geſchwindigkeit dabei iſt beſonders zu 
empfehlen, damit der Braten nicht zu kalt werde, 
weil ſich ſonſt der Geſchmack verliert. —Geſchieht 
das Tranchiren bei Tiſche, jo hat man beſonders 
darauf zu ſehen, daß es mit Reinlichkeit verrichtet 
werde, weßhalb man ſich eine Serviette an der 
Bruſt befeſtigt, um allenfallſige Beſchmutzungen 
zu vermeiden. Das Ganze muß ſchnell und mit 
Sicherheit geſchehen, ohne jedoch die anſtändige 
Haltung des Körpers und die gerade Bewegung 
außer Acht zu laſſen. Die Trennung der Glied— 
maſſen iſt nicht ſchwer, wenn man ſich einige 
Kenntuiſſe im Zergliedern angeeignet hat, oder 
ſich ſolche durch wiederholte Verſuche zu erwerben 
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ſucht. Beſonders muß man ſich aber in Acht 
nehmen, daß die Schnitte bei den weichgekochten 
Fleiſcharten von Rind oder Hirſch nicht ausein⸗ 
ander fallen. Auch muß die Gabel nichtig geſetzt 
werden, um dem Meſſer einen Gegendruck zu ge⸗ 
ben, welch letzteres ſehr leicht bewegt werden muß, 
weil ſonſt jeder unſanfte Zug oder Druck eine 
Quetſchung oder Abſchälung der Haut zur Folge 
hat. 

625. Nindfleiſch, Nindsbraten. 


Dabei wird mehr Gewandtheit erfordert, da die 
Rüctgrattuochen, der Lungenbraten und die Len⸗ 
denmuskeln daran befindlich ſind. Man löſe die 
knorpeligen und faſerigen Theile, ſo wie das 
überflüſſige Fett ab, ſchneide quer durch die Fa⸗ 
ſern dünne Stückchen, lege auf jedes derſelben 
etwas von dem abgeſchnittenen Fett, im Falle ſich 
keines darau befinden ſoll, und lege es dann in 
geordneten Reihen auf den Teller. 

Daſſelbe gilt aach bei dem Rinderbraten, (ehe 
Fig. 1.) 

626. Boeuf à la mode. 

Bei dieſem gilt daſſelbe Verfahren, nur daß 

die Stücke etwas größer und dünner ſein müſſen, 
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und die Speckſchnitte, womit es geſpickt iſt, cha 
falls quer durchſchnitten werden. 8 


627. Nierenbraten. 
Man löst zuerſt die Rückgratkuochen und die 
Bauchrippen⸗Muskeln an demſelben ab, (ſ. Fig. 
2.), nimmt dann die Nieren heraus und legt ſie 
auf einen Teller. Man kann auch die Rippen ſo 
abſchneiden, daß an jeder derſelben etwas von der 
Niere bleibt. i > 


| 628. Kalbskupf. 

Man legt das Meſſer an der Naſe an, macht 
einen Kreuzſchnitt über den Kopf, zieht die Haut 
ab, öffnet mit der Spitze des Meſſers die Hirn- 
ſchale, nimmt das Hirn mit einem Löffel heraus 
und legt zu jedem der abgeſchnittenen Stücke etwas 
davon. Die Augen werden ebenfalls mit dem 
Löffel cusgenommen. Dann ſchneidet man die 
Ohren und das Fleiſch von den Schläfen ab, 
wendet die Kinnlade nach oben, macht einen Schnitt 
durch die Haut, einen quer über die Schnauze. 
(ſ. Fig. 3) und löst ſie von den Knochen, ſchneidet 
dann die Zunge heraus, ſondert die Schnauze ab, 
zieht die Kinnbacken von einander und legt ſie bei 
Seite. Beim gefüllten Kalbskopf iſt daſſelbe zu 
beobachten, nur iſt darauf zu ſehen, daß zu jedem 
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abgeſchnittenen Stück etwas von der Fülle gelegt 
wird. | 


629. Hammel⸗ oder Schöpſenkeule. 
(Kalbsſchlegel.) 

Die Muskel wird bei dieſem gebratenen Schle⸗ 
gel abgelöst, und dann, von unten angefangen, 
dünne Stücke abgeſchnitten, und jo nach oben hin 
fortgefahren (ſ. Fig. 5.) 

659. Bugſtück. 

Hierbei iſt zu bemerken, daß das an den Kno⸗ 
chen zunächſt befindliche Fleiſch, ſo wie das in der 
Vertiefung des Schulterblattes das beſte iſt, weß— 
halb man beobachte, daß zu jedem abgeſchnittenen 
Stücke etwas davon gelegt wird (ſ. Fig. 6.) 


631. Lämmer⸗ oder Kalbsbruſt. 


Beim Tranchiren derſelben iſt darauf zu ſehen, 
daß die Fülle bei jedem Stück bleibt und nicht zer⸗ 
fällt. Man trennt zuerſt die Rippen vom Schul⸗ 
terblatt, ſchneidet dann das Fleiſch in Scheiben, 
nimmt die Röhre aus, ſondert die knorpeligen 
Theile ab und trennt die Rippen. 

Wenn Lämmer in ganzen Hälften aufgetragen 
werden, ſo ſchneidet man ſie der Länge nach in 

zwei gleiche Theile, fährt mit dem Meſſer zwi⸗ 


Vom Tranchiren. 375 
ſchen die Rippen und ſondert ſie von einander ab, 
(ſ. Fig. 4.) Von den Keulen werden beliebige 
Stücke mit der Haut abgeſchnitten. 


632. Rehſchlegel. 

Wird wie der Kalbsſchlegel tranchirt; da aber 
das Reh zarteres Fleiſch hat, welches durch das 
Spicken hinreichend ſaftig erhalten wird, ſo müſ⸗ 
ſen die Stücke über den Faden geſchnitten und in 
den in der Schüſſel befindlichen Saft gelegt 
werden. e 


633. Hirſchziemer und Hirſchrücken. 


Werden nach den beim Rindfleiſch gegebenen 
Regeln tranchirt; es dürfen aber die Stücke nicht 
grade über den Faden geſchritten werden, weil ſie 
ſonſt zerfallen würden. 


634. Hammels⸗ oder Schweinebraten. 
Werden wie der Kalbsbraten tranchirt, nur 
dürfen die Stücke nicht zu groß werden. 


635. Spanferkel. 

Dieſem wird erſt der Kopf ab- und das Rück⸗ 
grat durchſchnitten, ſofort von jeder Seite erſt 
Hinter- und Vorderviertel, und dann das andere in 
gehörige Theile geſchnitten. Das Gebratene Pur 
immer nach oben liegen. 
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636. Schwarzwild. 
Wird gerade ſo trauchirt wie der Kalbsbraten. 
637. Wilder Schweinskopf 


Man ſchueidet ſie, etwas über den Hauzähnen 
anfangend, quer durch, ſchneidet dünne Stückchen 
von oben nach unten herunter, und ſetzt dann die 
beiden Theile des Kopfes wieder aufeinander. 8 
Die abgeſchnittenen Stücke werden mit int 

häckelter Fleiſchſulze bekränzt. 


638. Schinken. 


„Dieser w uni in meſſerrückendicke Blättchen über 
. die Fäden ſo geſchnitten, daß ein jedes Hülfcchen 
das gehörige Fett erhält, 


639. Gebratener Ku 

8 Dieſer wird i in 9 Stücke zerrheilt. Man löst 
zuerſt die Schenkel und Flügel ab, zertheilt dann 
deu Körper, ei 15 —— nn Theil‘ Haut und 


ven.“ 


Stückchen in eine Schüſſel an die Bruſt oben 
drauf. Bei eingeſalzenen Kapaunen gilt daſſelbe. 


640. Welſcher Hahn. 
Man macht zuerſt Querſchnitte in die Flügel 
(f. Fig. 8.), fährt hierauf mit dem Meſſer bis 
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unter die Knochenfügungen, löst dieſe von einan⸗ 

der und trennt dann die Schenkel ab. Iſt noch 
Bruſtfleiſch vorhanden, ſo ſchneidet man es der 
Länge nach herunter, theilt das Fleiſch in zwei 
Portionen und bricht das Gerippe in beliebige 
Theile. Man kann ein welſches Huhn auch blos 
in zwei Theile theilen, indem mau das Meſſer 
bei deu Rippen anſetzt, einen Schnitt bis an den 
Steiß führt und ihn derLänge nach zwiſchen beiden 
Schenkeln heruntergehen läßt Iſt das Huhn 
mit Trüffeln gefüllt, ſo werden ſolche vorher ſorg⸗ 
fältig herausgenommen. 

Eine andere Methode zu tranchiren iſt, daß 
man die Glieder nicht von einander trennt, 
ſondern nur Scheiben von der Bruſt ſchneidet, 
doch dürfen ſolche nicht den Flügeln nach, ſondern 
in die Quere geſchnitten werden. Es wird dabei 
aber viel Saft eingebüßt und das beſte Fleiſch 
bleibt an den Knochen. 

641. Gebratene Gans. 


Man löst zuerſt die Bügel oder Schenkel ab 
und zerſchneidet ſie, macht zwei der Länge nach 
gehende Abſchnitte auf beiden Seiten des Bruſt⸗ 
beins, und verfährt ſodann wie bei dem welſchen 
Hahn. 
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642. Gebratener Faſan. 


Wird wie der Kapaun tranchirt. Den Birk⸗ 
und Auerhühnern werden beim Auf ſetzen Flügel 
und Schwanz gelaſſen. 


643. Schnepfen. 

Werden wie die Kapaunen behandelt. Die 
Bekaſſinen aber, eine kleinere Art derſelben, wer⸗ 
den der Länge nach in zwei N getheilt 

(1. Jig. 11.) 
644. Feldhühner. 

Werden ebenſo behandelt (ſiehe Figur 13); nur 
iſt zu bemerken, daß die Flügel und das in ihrer 
Nähe ſich befindende Fleiſch das beſte davon iſt. 
AR 645. Rebhuhn. 

Wird wie der Kapaun tranchirt. 

646. Waſſerhuhn. 
Da die Flügel deſſelben ſehr tief im Fleiſche 
ſtecken, ſo fährt man, nachdem man die Schenkel 
abgeſchnitten, mit dem Meſſer leicht über die 
Mitte des Flügels bis an die Bruſt hinauf, und 


da man dann von Innen beikommen 1 ſo iſt 
er leicht wee 98 
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647. Junge Hahnen. 


Dieſe werden in der Mitte über den Rückgrat 
durch und beide Theile zu vier Viertel geſchnitten. 


648. Junge Tauben. 


Dieſen wird zuerſt der Kopf abgeſchnitten, und 
der Körper dann in vier Theile getheilt (ſ. Fig. 13.) 


649. Haaſen. 


Iſt der Haaſe ganz, ſo werden erſt die beiden 
Lendenſtücke abgenommen und zertheilt und dann 
die fleiſchigen Theile von den Schenkeln abge— 
ſchnitten (ſiehe Figur 14). Bei halben Haaſen 
geſchieht daſſelbe ſiehe Figur 15.) Man ſchneidet 
den Rückgratwirbel vom Halſe gegen den Steiß 
zu in ſchiefer Richtung durch, löst dann die 
Schlegel ab, theilt ſolche in den Kniegelenken und 
ſpaltet den Steiß. 


Das Tranchiren der Fiſche. 


Man iſt dazu eines Tranchirlöffels ſehr be⸗ 
nöthigt, der die Form einer Maurerkelle hat, ge- 
hörig ausgearbeitet iſt und wie ein Meſſer ſchuei— 
det, Man muß ſich daher in Acht nehmen, daß 
man die Gräten nicht abſtoßt, ſondern das Fleiſch 
ſich behutſam ablöst. 


2⁵ 
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650. Forelle. 


Man fährt mit dem Löffel oder der Kelle der 
Länge nach vom Kopf bis an den Schwanz her: 
unter, und theilt dann die langen Stücke der 
Quere nach; hierauf wendet man die Forelle, um 
das unten am Bauche Befindliche auf gleiche 
Weiſe zu zertheilen (ſiehe Figur 16.) Kleine 
Forellen werden ganz ſervirt. 

651. Hecht. 


Man nimmt zuerſt den Kopf ab, und zerlegt 
ihn wie die Forelle (ſiehe Figur 18.) 
652. Barben. 
Dieſe werden auf dieſelbe Art behandelt (siche 
Figur 18.) 
653. Butte. 
Wird eben ſo zerlegt (ſiehe Figur 19); nur iſt 
zu bemerken, daß der Rücken kein ſo gutes Fleiſch 


hat als der Bauch. Die Kimmenſtrahlen 5 | 
man für das Beſte an der Butte. 


654. Lachs. 


Hiermit wird dieſelbe Behandlungsweiſe ange- 
wendet. 
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655. Karpfen. 


Iſt der Kopf abgenommen, fo ſchuppt man ihn 
mit der Kelle ab und legt die Schuppen bei Seite, 
zieht dann bis zum Schwanze eine Linie und 
durchſchneidet dieſe vermittelſt mehrere Querlinien 

(ſiehe Figur 05 


— 


Anhang. 


Ueber homöopathiſche Kochkunſt. 


Da die Homöopathie ſich ſo allgemein verbreitet 
hat, daß faft an jedem Orte Freunde dieſes Sy— 
ſtems und Aerzte, welche ihre Kranken darnach 
behandeln, anzutreffen find, jo hält die Verfaſſe— 
rin für nothwendig, dieſem Kochbuch eine kurze 
Anweiſung zu Bereitung der Speiſen auf hoͤmöo— 
patiſche Weiſe anzufügen. Es geht daraus hervor, 
daß die meiſten der im Kochbuch enthaltenen Re— 
cepte auch bei der Homöopathie angewendet wer— 
den können, ſobald die mit dieſer Heilmethode uns 
verträglichen, alſo verbotenen Subſtanzen hinweg— 
gelaſſen werden. Es folgt hier alſo zunächſt ein 
Verzeichniß ſowohl der erlaubten, als auch ver— 
botenen Genüſſe: | 
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Erlaubte Genüſſe. 


Fleiſcharten. 


Wildpret, doch nicht zu altes, Rind- und Schöp⸗ 
ſenfleiſch, roher magerer Schinken ohne Pfeffer, 
Hühner, Truthühner, nicht allzu junge Tauben; 
(gebratenes Kalbfleiſch iſt auch für Krauke, die 
nicht an Unterleibsbeſchwerden leiden, dann und 
wann zuläſſig).— ae den Fiſchen; Forellen, 
Hecht, gewäſſerte Häringe, dergleichen Sardellen, 
Karpfen, doch dhe Gewürze, Wich und Eſſig. 


Butter, nicht zu alter Käſe ohne A 

Weiche Eier. 

Ungewürzte und nicht zu fett bereite Mehl⸗ 
Speiſen. 

SGemüſe. 

Spinat, Schoten, Bohnen, Möhren, Blumen⸗ 
kohl, Kohlrabi, weiße Rüben, Teltowerrüben, 
Weißkraut, Kartoffeln. Die verſchiedenen Hül⸗ 
ſenfrüchte, als: Reis, Gräupchen, Gries, Grütze, 
Hirſe, Spelz, Sago, Salep, Erbſen, Linſen, 

Bohnen. | b 
Reifes Obſt. 

Pflaumen, ſüße Kirſchen, Aepfel, Birnen, Wein⸗ 
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trauben, Himbeeren, Stachelbeeren, Mispeln, 
Aprikoſen, Korneliuskirſchen, Erdbeeren; die ge— 

trockneten, oder mit reinem Zucker ohne Gewürze 
eingemachte Früchte derſelben, ſowie bisweilen aus 
dieſen bereitetes Eis, ebenfalls ohne Zuſatz von 
Gewürzen. (Bei Colik und Durchfall ſind auch 
die grünen Gemüſe, die Obſtarten und en 
Eier unterfagt.) 
| Getränke. 

Reines, oder bis zur angenehmen Süßigkeit 
mit Zucker, Himbeerſaft (in einigen chronischen 
Krankheiten mit einem Theile Wein auf 12 Theile) 
gemiſchtes Waſſer, völlig reines, nicht zu ſtark 
gehopftes, gut ausgegohrenes Weiß- und Braun⸗ 
bier, Luftmalz und Halbbier, ungewürztes Warm— 
bier, Abkochungen von getrocknetem Obſt, Haber— 
grütze, Gerſte, Reis, Gräupchen — Cacao und wie 
Kaffe gebranntes Korn, Rindfleiſch-„Hühner- und 
Taubenbrühe, Kuhmilch, (ſeltener Buttermilch) 

»Mandelmilch, die durchaus keine bittern Mandeln 
enthalten darf, ungewürzte Chocolade. 


Verbotene Genüſee. 


Fleiſcharten. 
Kalb⸗, Schweine-, Enten⸗, Gänſe⸗Pöckelfleiſch, 
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Wurſt. Die meiften Fischarten: Aal, Lachs, ein- 
marinirte Häringe, Pöcklinge, Auftern, Krebſe. — 

Gänſe- und Schweinefett, Wang Butter, harte 
Eier, Honig. 


Cewürzhafte Kräuter, Samen, Wurzel. 


Sauerampfer, Spargel, Senf, Meerrettig, Pe- 
terſilie, Zwiebeln, Knoblauch, Sellerie, Rettig, 
Radischen, Runkelrüben, Pfefferkraut, Kümmel, 
Majoran, Salbei, Dill, Koriander, Baſilicum, 
Fenchel, Wachholderbeeren, Pilze, Hagebutten, 
Pfeffermünze, Brunnenkreſſe, Paſtinakwurzeln, 
Kalmus, Kräuterſuppen, Kräuterkäſe, Cichorien 
und Skorzonerwurzeln. 

Eigentliche Gewürze. 

Zimmt, Safran, Ingwer, Pfeffer, Muscat⸗ 
nuß, Vanille, Cayennepfeffer, Soja, Lorbeerblät— 
ter, Citronenſchalen, Citronat, bittere Mandeln, 
Nelken, neue Würze, welſche Nüſſe an Speiſen, 
Saucen, Getränken, Confituren, eingemachten 
Früchten, Gefrornem, — gewürzte Chocolade, 
gewürztes Backwerk. 

Getränke. 

Mineral⸗Waſſer, als: Selterer, Fachinger, 
Geilnauer ꝛc. Wein, Cognac, Arak, Rum, Brant⸗ 


* 
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wein, Liqueure jeder Art, Biſchoff, Punſch, Car— 
dinal, Recos ꝛc. Kaffe, ſtarker chineſiſcher und 
ruſſiſcher Thee, die Theeaufgüſſe aus Flieder— 
blüthen, Camille, Baldrian, Ehrenpreis, Schaf— 
garbe, Meliſſe, Pfeffermünze, Quecken, Bruft: 
und Blutreinigender Thee, Biere, welche betäu— 
bende Kräuter enthalten, Doppelbiere, Biers mit 
Zuſatz von Ingwer oder anderen Gewürzen, — 
Vegetabiliſche Säuren, wie Citronenſäure, mit 
ſcharfen Stoffen geſchärfter Eſſig und damit be— 
reitete Saucen, Salate, ſaure Gurken, italieniſche 
Salate, Kräutereſſig u. ſ. w. 

Abweichungen von dieſen allgemeinen Vor— 
ſchriften wird der Arzt, nach der verſchiedenen 
Beſchaffenheit der Krankheit und der Körpercon— 
ſtitution beſonders angeben. 


Aus dieſem Verzeichniß iſt zu erſehen, daß bei 
der homöopathiſchen Heilmethode alle Gewürze 
bei Zubereitung der Speiſen verboten ſind; es iſt 
deshalb die Aufgabe der Kochkunſt, die Nahrungs— 
mittel kräftig und wohlſchmeckend zuzubereiten um 
dabei dem Einſpruch des Arztes zu begegnen. 

Ein Haupterforderniß zu Bereitung jeder kräf— 
tigen Speiſe iſt unſtreitig die Bouillon. Suppen, 
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Gemüſe und Fleiſchſpeiſen können durch ſie nur 
jenen Wohlgeſchmack erhalten, der durch die Ent- 
fernung aller Gewürze ꝛc ſonſt jo ſehr vermißt 
werden dürfte. Haben wir erſt unter dem bei 
homöopathiſcher Behandlung zum Genuß Erlaub- 
ten, die zur Bereitung dieſes Haupterforderniſſes 
unumgänglich nöthigen Nahrungsſtoffe aufgefun⸗ 
den; dann wird es hoffentlich nicht ſchwer fallen, 
die Speiſen, ohne die verbotenen Gewürze zu Hülfe 
zu nehmen, mit Annehmlichkeit und Wohlgeſchmack 
zuzubereiten. 


Eine kräftige gute Bouillon, die dem angegebe— 
nen Zwecke durchaus entſpricht, muß auf folgende 
Art zubereitet werden: zuerſt ſchneide man eine 
gereinigte Gelberübe in Scheiben, lege ſie nebſt 
einem Stück friſcher Butter in ein Gefäß und 
laſſe dieſes mit einer Parthie Kalbsknochen ſchön 
gelb braten, fülle es alsdann mit Rindfleiſchbrühe 
voll, verſchäume es beim Aufkochen gehörig und 
laſſe es langſam von der Seite einkochen. Ein 
altes Huhn darin gar gemacht, ſowie die Hälſe, 
Flügel und Magen von Federvieh. Die Hößen 
von Braten können dieſe nur verbeſſern. Uebri⸗ 
gens gewinnt jede Fleiſchbrühe (Bouillon) auch 
durch Vermiſchung verſchiedener Fleiſcharten an 
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Wohlgeſchmack und Kraft. Hauptſächlich aber iſt 
immer ein zweiter Aufguß zu vermeiden, der nur 
ſchaal und ſchmacklos macht. 


Alles Fleiſch- und Federvieh, es ſei zur Bouil⸗ 
lon⸗Suppe oder zu einer Speiſe beſtimmt,muß im 
Winter nothwendig 30 bis 36 Stunden, im Som— 
mer aber 16 bis 20 Stunden geſchlachtet ſein, da 
namentlich das letztere zu friſch verbraucht, nicht 
das Zarte und Wohlſchmeckende erhalten würde, 
welches ein auf dieſe Art in freier Luft aufbewahr⸗ 
tes und trocken We Stück Geflügel aus⸗ 
zeichnet. 

Möglichſte Einfachheit bei Zubereitung der 
Speiſen iſt immer zu empfehlen, unerläßlich aber 
"wird fie bei Patienten, welche ſich einer homöopa⸗ 
thiſchen Cur unterworfen haben. 

Unter den Suppen ſind deßhalb folgende zu 
empfehlen, bei deren Zubereitung alles vermieden 
iſt, was nachtheilig einwirken könnte, 

No. 5. mit Weglaſſung der Muskathblüthe. 

TTC 

[2 14, [22 7 7 [7 „ 

El „ des Zimmet. 

„ „ des Muscate und des 
Sellerie in der Bouillon. 
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No, 26. ohne Wurzeln. 
33. ohne Gewürz in der Chokolade. 
37. ohne Peterſilie. 

„ 40. ohne Muskate. 
[2 57. 7 

Rückſichtlich der Gemüße iſt in dem vorherge⸗ 
henden Verzeichniß dasjenige zu erſehen, was dem 
Patienten überhaupt erlaubt iſt, wobei es ſich je: 
doch von ſelbſt verſteht, daß die Anwendung von 
Gewürzen durchaus vermieden werden muß. — 
Ein zu ſtarker Verbrauch der Gewürze empfihlt 
übrigens überhaupt nicht die Küche, ja, es läßt 
ſich behaupten, daß deren Anwendung ohne Nach- 
theil für das Kräftige und Wohlſchmeckende der 
Speiſen ganz und gar vermieden werden kann, 
wenn fie durch eine kräftige Bouillon zu den Sau⸗ 
cen erſetzt wird. Dieß gilt hauptſächlich von den 
Genüßen, von welchen wir vorzugsweiſe empfeh- 
len wollen. 


No. 96, 97, 101. Statt des Schmalzes But- 
ter mit Weglaſſung der Zwiebel und Muskat. 
No. 105,112 und 113 beide ohne Muskat. No. 115 
ohne Zwiebel, Peterſilie und Bohnenkraut, 131 
ohne Zwiebel, 198 ohne Pfeffer. 

Bei Zubereitung der nach dem Verzeichniß er: 


75 
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laubten Fiſcharten, muß jede Säure und alles 
Gewürz vermieden werden. 

Was die in dem Verzeichniß aufgezählten Bra— 
ten anbelangt, ſo darf bei deren Zubereitung kein 
Speck angewandt werden. — Man bediene ſich 
deßhalb der friſchen Butter, welche das Fleiſch 
nicht minder gut und zart macht. Dabei iſt je- 
doch darauf zu ſehen, daß die Hitze immer möglichſt 
gleichförmig iſt. | 

Bei Ragouts wird dasjenige, das bei Zuberei— 
tung der Saucen rückſichtlich der Bouillon gejagt -» 
wurde hier wiederholt und man wird dadurch den 
Mangel der Gewürze erſetzen und auch dieſe Speiſe 
kräftig und ſchmackhaft machen. 

Uebrigens muß hier noch angeführt werden, 
daß alle Gerichte, welche das vorliegende Werk— 
chen enthält, wenn fie nicht in dem Verzeichniß 
ausdrücklich verboten, in der homöopathiſchen 
Küche erlaubt ſind, die Hinweglaſſung des Uner— 
laubten und die vorſchriftsmäßige Zubereitung 
verſteht ſich jedoch hierbei von ſelbſt. — Auf dieſe 
Weiſe wird es dem Patienten an Mannigfaltigkeit 
nicht mangeln. 


Regiſter. 


S u p pen. 
No. 
1 Weinfuppe 5 
2 Eine braune Weinſuppe 3 
3 Weinſuppe mit Zitronat 2 8 
4 Jusſuppe 2 
5 Sagoſuppe 5 
6 Sagofuppe mit Kartoffeln 
7 Sagoſuppe mit Milch 
8 Sagoſuppe mit Wein 
9 Gebrannte Mehlſuppe 
10 Milchſuppe - 
11 Blummenkohlſuppe 
12 Weißkrautſuppe 
13 Gerſtenſuppe 
14 Nudelſuppe - 
15 Zwetſchkenſuppe 
16 Hagebuttenfuppe 
17 Habergrütze⸗Suppe 
18 Reiß Suppe 
19 Fiſch⸗Suppe mit Reiß 
20 Reiß⸗Suppe mit Krebſen 
21 Wurzel⸗Suppe - 
22 Wurzel⸗Suppe anderer Art 
23 Gewöhnliche Rindfleiſch⸗Suppe 
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24 Fleiſch⸗Suppe mit Klößchen — 10 
25 Fleiſchbrüh Suppe mit Kartoffelmehl 10 
26 Eine kräftige Fleiſch⸗-Suppe - 11 
27 Waſſer⸗Suppe mit Brod 11 
28 Waſſer⸗Suppe anderer Art - 11 
29 Gries⸗Suppe et - 2 12 


II | Nei ſtenr 
No. ö 


30 Zerfahrne Eier— Suppe 
31 Bier-Suppe - - 
22 Bier⸗Suppe auf eine an Art 
33 Chokoladen - Suppe - 5 
34 Falſche Chokoladen-Suppe - 
35 Linſen⸗Suppe ; 
36 Erbſeu-Suppe 

37 Zucker Erbſen— Suppe 

38 Kartoffel⸗Suppe 5 

29 Kartoffel⸗Suppe beſſerer Art 
40 Eier-Gerfen-Suppe 


41 Eier-Gerſten-Suppe auf eine andere art 


42 Sauerampfer⸗Suppe 8 
43 Körbel⸗Suppe 

44 Eier-Milch⸗Suppe 

45 Einlaufſuppe 

46 5 

47 Eine al Kernſuppe 
48 Bergſuppe 

49 Zitronenſuppe 

50 Mandelſuppe 

51 Kraftſuppe . 

52 Kraftſuppe anderer Art 
53 Buttermilchſuppe 

54 Geriebelte Mehlſuppe 
55 Geriebelte Milchſuppe 5 
56 Gedörrte Zwetſchkenſuppe , 
57 a dene ; : 
58 Karpfenſuppe 

59 Eine gute Aalſuppe 

60 Braune Fiſchſuppe zur Faſtenzeit 
61 Kloſterſuppe mit Wein 5 
62 Page m, : 
63 Hühnerſuppe - 
64 Haſenſuppe 

65 Weiße geſtoßene Suppe 
66 Milzſuppe 


No. 


67 Baumwollenſuppe 8 2 
68 Bouillon auf Reiſen - 4 : 


Kalteſchale. 


69 Wein ⸗Kalteſchale mit a - 
70 Erdbeeren-Kalteſchale 

71 Kirſchen-Kalteſchale 

72 Wein⸗Kalteſchale mit Brod. 

73 Bier⸗Kalteſchale 5 

74 Himbeeren-Kalieſchale x 

75 Heidelbeeren-Kalteſchalen ne 
76 Milch⸗Kalteſchale - - E 


Eingelegtes zu Suppen. 


U 2 - 


77 Gebackene Reis-Schnitten . Br 


78 Klͤßchen zur Suppe . . h 

79 Butter-Klößchen a { en 
80 Semmel⸗Klößchen 

81 Kartoffel-Klößchen 5 5 

82 Hirr⸗Klößchen 8 
83 Weiße Klößchen von Huhnerſtenc 

84 Gebackenes Kalbshirn 


85 Mandel- Brödchen f : ve 8 
86 Krebs-Klößchen 5 a „ 
87 Leber⸗Klößchen ; ne 


88 Braune Butterklößchen 

89 Klöße in Krebsſuppe 

90 Kalbfleiſch-Klößchen . 

91 Gebackene Erbſen zur braunen Fiſch⸗ oder 
Fleiſch⸗Suppe 

92 Reis Klößchen 

93 Weiße Klöße von Fischen 

94 Griesmehl⸗Klößchen . 


Verſchiedene Gemüſe. 
95 Zucker⸗Erbſen oder Zucker⸗Schoten 


IV Reg i ter 


No. 
96 Kohlraben 
97 Kohlraben mit Blumenkohl 
98 Spargel \ 
99 Spargel auf andere Art 
100 Gefülltes Weißkraut 
101 Weißkraut gedämpft 
102 Gebackenes Weißlkraut 
103 Wirſchiugkraut 
104 Roſenkohl . 
105 Berliner oder Tellower Ruben 
106 Hopfen 
107 Rabunzeln . 
108 Blaukraut oder Blaukohl 


109 Gekochter Stoff- oder nf Salat 


110 Endivien 
111 Schneidkraut 
112 Blumenkohl 5 


113 Blumenkohl auf eine andere Art 


114 Friſche Bohnen zu dämpfen 
115 Eingemachte Bohnen 

116 Sauerkohl (Sauerkraut) 

117 S run mit Stockfiſch 
118 Sauerkraut mit Kartoffelbrei 


119 Kartoffeln zu Rind⸗oder S Schöppenftiich 


120 Kartoffeln mit Senf 
121 Geſtopfte Kartoffeln 
122 Kartoffeln mit ee 


123 Kartoffeln mit Peterſilie anderer At 


124 Kartoffeln mit Sardellen 
125 Salzkartoffeln 

126 Kartoffeln mit ſüßem Rahm 
127 Gefüllte Kartoffeln, 


128 Artiſchoken mit grünen Erbſen oder mit loge. 


nannten Kernerbſen 
129 Artiſchoken 


130 Artiſchoken. mit einer Citronenſauce 


131 Spinat . a a 


Regiſte 
No. 
132 Peterſilienwurzeln 
133 Schwarzwurzeln . 
134 Weiße Rüben mit Kartoffeln 
135 Rothkraut . 
136 Blaukraut oder Winterkohl 


137 Sproſſen von Blaukraut oder Wel 


138 Römiſcher Kohl Ä 

139 Römiſcher Kohl anderer 

140 Laubfröſche 

141 Laubfröſche anderer Art 

142 Gefüllte Kohlraben . 

343 Friſche Morcheln als Gemüs 
144 Erdäpfel in einer Butterſauce 


Verſchiedene Auflagen zu Gemüſen. 


145 Hirnſchnitten . 
146 Gebackenes Auen 
147 Kalbsmilz . 
148 Gebackene Gansleber 
149 Gebackne Sardellen 
150 Nudelwürſtchen 5 
151 Gebackene Fleiſ chklöße 
152 Fleiſch⸗Paſteichen 
153 Gebackene Schweinsfüße 
154 Gebackene Kalbsfüße 
155 Frikadellen { 
156 Kalbskarminaden 
157 Gefüllte Kalbsrippen 
158 Schweinskarminaden 
159 Karminade mit Flor 
160 Kalbsleber . 
161 Kalbsrippen mit Papier umbunden au 
franzöſiſche Art . 


Saucen 
162 Zwiebelſauce k g 


79 


Regiſterr. 


No. 


163 Ragoutſauce. 
164 Kirſchſauce 
165 Rahmſauce . 
166 Kalte Sauce über Rindfleiſch 
167 Gewöhnliche Weinſauce 
168 Rothe Weinfauce 
169 Hagebuttenſauce 
170 Gelbe Robertsjauce . 
171 Spaniſche Sauce 
172 Eine Sauce über Geflügel 
173 Milchſauce mit Krebsbutter 
174 Milchſauere . 
175 Milchſauce auf eine andere Art 
176 Charlottenſauce 2 
177 Zitronenſauce 
178 u zu Fischen 
179 Speckſauce l 
380 Sauerampferſauce 
181 Kapernſauce. 


182 Trüffelſauce \ ” 2 


183 Senfſauce 


184 Peterſilienſauce zu Sammelfleife er 


185 Peterſilieuſauce 

186 Auſternſauce 

187 Sardellenfauce zu Rindfleiſch 
188 Braune Sardelleuſauce 


189 Eine gute Sauce zu allen tatten Br alen 


und Rindfleiſch 
190 Sauce zu jungen Hühner 


Verſchiedenes Fleiſchwerk und RE 


1) Rindfleiſch. 


191 Rindfleiſch auf gewöhnliche Art 
192 Gerolltes Rindfleiſch 


193 Gerolltes Rindfleiſch auf eine andert Art 


194 Riudfleiſch mit Wein \ 
195 Geſalzenes Rindfleiſch Br 


VII Negifter. 


No. 


196 Rindfleiſch mit Sardellen. 85 1 
197 Gedämpftes Rindfleiſch 5 
198 Beefſteaks . 0 ? 
199 Beafſteaks mit Aufternfonce So 8 
200 Boeuf a la Mode 5 5 
201 Gebratene Rindszunge 

202 Rindszungen mit Weinſauce 

203 Rindszungen mit kleinen ai und Rapern 
204 Gehirn zu kochen 


2) Kalbfleiſch. 


205 Kalbfleiſch mit Sellerie 

206 Gedämpftes Kalbfleiſch 

207 Geſtopftes Kalbfleiſch 

208 Braunes Kalbfleiſch mit Speck 

209 Frikaſſee von Kalbfleiſch . 

210 Ragout von Kalbfleiſch mit Kukummern 

211 Gedämpfte Briſolen oder Kulbsrippen 

212 Kalbsfüße mit einer Sauce 5 

213 Kalbfleisch mit kleinen Roten; 
Kapern 

214 Einen Kalbskopf ſuurichten | 

215 Gebackener Kalbskopf 

216 Gefüllte Kalbsohren 

217 Kalbszungen mit Sauce 

218 Eine Kalbskröße zu kochen 

219 Kalbskröße mit Eierſauce . N 

220 Kalbsleber in Schnitten zu baden . 

221 Kalbsnieren Schnitten : ; 

222 Kalbsleber im Ganzen zu braten 

223 Gedämpfte Kalbsleber 5 

224 Gefüllte Kalbemilz . 


225 Geſpickte Kalbsleber d 5 i 

226 Frikaſſirtes Kalbshirn 0 . 

227 8 8 mit all Er Sarbellen« 
auce . 1 


228 Lungenmus f . : - 


Rei hier: 


No. 
3) Hammelfleiſch. 


229 Hammelffleiſch zu kochen 

230 Karminaden von Hammelfleiſch 

231 Hammelfleiſch mit Kapern. 

232 Ragout von Hammelsbraten . 
233 Hammelfleiſch mit kleinen Roſinen u 
Zitronen . ; 

234 Geſtopftes Hammelfleiſch i 

235 Hammelfleiſch mit Kümmelſauce . 
236 Hammelsſchlegel als Rehſchlegel zu EBEN 
237 Lammfleiſch mit Allerlei . 

238 Lammfleiſch mit Saueramfer 


239 Lammfleiſch mit Wein- oder Zitronenſauce 


240 Lammfleiſch mit Sardellen u. Kapern 
241 Lummfleiſch mit Knoblauch 
242 Lammskeule mit Charlotten. 


4) Schweinefleiſch. 


243 Schweinefleiſch zu kochen 

244 Schweinefleiſch mit Wildpretsſauce 

245 Schweinsrippen mit Obſtſance 

246 Geräucherten Schinken zu kochen 

5) Wildpret. 

247 Wildes Schweinefleiſch zu kochen 

248 Wilden Schweins kopf Au ſieden 

249 Schwarzwildpret mit Sauce 

250 Hirſch⸗ oder Rehwildpret zu braten 

251 Schwarzwildpret . 

252 Haſenbraten ; 

253 Ragout von Halen . 

> Friſchgekochtes Hirſch- oder Rehwildpret 
255 Hirſch oder Rehbruſt mit Sauce 


6 Geflügel. 


256 Ragout von übrig gebliebener, gebratener 
Gans oder anderm Geflügel 


VIII 
Seite 


117 
118 
119 
119 


120 
120 
121 
121 
122 
122 
123 
123 
124 
125 


125 
126 
126 
126 


128 
128 
129 
130 
131 
131 
131 
131 
132 


133 


IX Regiſt ee. 


No. 

257 Gänſepfeffer ſchwarz zu kochen 

258 Gänſeleber zu kochen 55 a 
259. Gänſeleber in einer Trüffelſauce 0 . 
260 Tauben mit Peterſilie und Klötzchen 

261 Gefüllte frikaſſite Tauben 


202 Gebeizte Tauben wie Rebhühuer zuzurichten 


263 Junge Tauben in einer en ee 
264 Junge Hühner ä 
265 Junge Enten 3 

266 Junge Tauben gedämpft 

267 Tauben in brauner Sauce. 

2868 Alte und junge Hühner in einer weißen 
Sauee 

269 Frikaſſirte junge Hühner 

270 Junge Hühner mit Klößchen 5 

271 Alte oder junge Hühner mit Häring oder“ 
Sardellen geſpickt 

272 u Hühner mit, Spargel, oder Blumen. 


278 2 5 Hühner mit grünen Erbſen 
274 Gedämpfte Enten mit Capernſauce 
275 Wilde Enten mit Capernſauce 
2700 Zahme Enten gefüllt 

277 Wilde Enten gefüllt 
278 Wilde Enten gedämpft mit ſchwarzer Sauce 
279, Frikaſſee von allerhand Geflügel 
280 Gekochte Rebhühner mit Charlottenſauce 
281 Gebratene Schnepfen mit Sauce 
2082 Uebrig gebliebenes Fleiſch von Aerltit 
Geflügel zu grilliren 


Mehl⸗, Milch: und Eierſpeiſen 


283 Gute Klöße zu made . 5 
284 Markklöße 5 Ä 5 
285 Gerührte Klöße . . 
286 Leberklöße 
287 Klöße von übrig gebliebenem SE 


’Regifter. * 


No. Seite 
288 Hefekkklöße 8 \ 5 IE 454 
289 Karthäuſerklöße 5 g 5 155 
290 Kartoffelklöße : E . E »156 
291 Mandelwürſtchen 5 ; 3 5 
292 Mandel Schnitten R i A 157 
293 Reis⸗Schnitten 5 8 . a 
294 Eine Mehlſpeiſe mit Hefe . ; 158 
295 Gefüllte Omletts oder Pfannenkuchen 5 159 
296 Italieniſche Nudeln oder U . 160 
297 Schinken⸗Nudeln ; . 5 
298 Dampfnudeln I 5 E 161 
299 Gewöhuliche. Nudeln 5 . $ 162 
300 Kei Pudding g 0 a a 163 
301 Pudding \ 164 
302 Pudding auf eine andere Art 5 5 55 
303 Ein Pudding von Fiſchen tet circa Men 
bis acht Perſonen . ; 165 
304 Engliſcher Pudding 0 a 166 
305 Engliſcher gebackener Pudding . 0 167 
306 Gebackener Pudding ; 4 . 5 
307 Pudding von ſchwarzem =, 4 ; 168 
308 Aepfel⸗Pudding 5 3 75 
309 Mandel-Pudding . 2 5 L169 
310 Reis-Auflauf 8 . - 170 
311 Auflauf von Milchbrod 5 5 . 171 
312 Auflauf von Krebſen 5 h pe 
313 Auflauf von Kartoffeln 8 ; . 172 
314 Auflauf von Griesmehl . i 5 173 
315 Auflauf uit Mandeln ; E u: 174 
316 Auflauf mit Aepfeln 8 N 55 
317 Reis⸗Mus ; ; 175 
318 Mus von jchwarzem Brod 5 F -176 
319 Gebackenes Eierbrod l 5 
320 Mandelſpeiſen wie Speck mit. Erbsen als 3 
Faſteuſpeiſe - i 177 
32 Mehlſpeiſe mit Mandeln 7 178 
322 Gefüllter, Scheiterhaufen. N 5 179 


323 Gebrannter Brei ; X, 5 „„ 


XI Regiſter. 


No. 
324 Zitronenbrei 
325 Mandelbrei 
326 Spaniſcher Brei 
327 Gefülltes Milchbrödchen 
328 Bettelkuchen 
329 Pfannenkuchen 
330 Fleiſchpfannenkuchen 
331 Süßer Nudelkuchen 
332 Schnitten von einem Hecht 
333 Eier weich zu kochen 
334 Gerührte Eier mit einer Kruſte e 
335 Gerührte Eier mit za 
336 Gebackene Eier 
337 Eingeſchlagene Eier 
338 Nagout von Eiern ! 
339 Eierwürſte in einer Sauce . 


Fiſche verſchiedeuer Art. 


340 Ragont von Hecht 
341 Hecht en Mgtelot 
342 Geſpickter Hecht en Ragout 
313 Hecht blau zu kochen 
344 Karpfen mit brauner Sauce 
345 Karpfen mit Hräuterfauce . 
346 Gefüllter Karpfen . 
347 Einen Karpfen auf der Schüſſel zu tocen 
348 Karpfen blau zu kochen 
349 Forellen blau zu kochen 
350 Forellen mit Butter und Beterfilie . 
351 Forellen mit Sauce 
352 Karpfen mit Hangunderwein 
353 Frikaſſee von Aal . 
354 Aal auf dem Roſt gebraten. 
355 Gefüllter Aal 


356 Aal blau zu kochen mit einer kalten Sanee. 


357 Barben zu kochen 
358 Barben in Zitronenſauce 


Regiſter. 


No. 
359 Barſchen in einer Sauce 


360 Grundeln nad Kreſſen blau zu kochen mit 


kalter Sauce 
361 Salm zu kochen 
362 Salm gebraten 
363 Lachs in einer Sauce 
364 Lapperdan in einer Sauce. 
365 Sto ckfiſche zu kochen 
366 Stockfiſche in einer Nuhmſaue 
367 Gebackene Fiſche Een 
368 Krebſe zu kochen 5 l 
369 Schuecken zu kochen 
370 Gebratene Auſtern . 
371 ur Auſtern in Schalen. 
372 Froſchſchenkel zu frikaſſiren. 


Braten verſchiedener Art. 


373 Gebeizter Rindsbraten mit Sauce . 
374 Rindsbraten auf engliſche Art 

375 Rindsbraten mit einer Sentien: 
376 Leudenbraten . 3 
377 Geſpickter Kalbsbraten ; a 
378 Saurer Kalbsbraten € 
379 Ungeſpickter Kalbsbraten 

380 Gefüllte Kalbsbruſt 

381 Geſpickte Hammelskeule zu braten 
382 Hammelsbraten mit Charlotten 
383 Hammelsbraten mit Knoblauch 


= Gefüllter Hammelsbug oder Hammelebruf 


85 Lammsbraten 

386 Lammsbrüſtchen zu braten 

387 Schweinebraten 5 
388 Schweineſchlegel . 
389 Schweinsrippen zu braten . 
390 Gebratenes Halsſtück 5 
391 Welſchen Hahn zu braten . 
392 Kapannen und Poularden . 


XIII Re e u 


No. 


393 Junge Hähne und Tauben zu beiten 
394 Junge gefüllte Tauben zu braten 
395 Gebratener Auerhahn 
396 Gebratener Faſan : 
-397 Kapaunen wie Faſanen zu braten 
398 Gebratene Feldhühner ; 
399 Gebratene Haſelhühner 
400 Wilde Tauben zu braten 
401 Gebratene Krammetsvögel 
402 Gebratene Lerchen . 
403 Gebratene Schnepfen 
404 Eine gefüllte Gans zu braten 
405 Gebratene Ente . 
406 Wilde Gänſe zu braten 
407 Wilde Enten zu braten 
408 Spauferkel zu braten 
409 Hirſchwildpret zu braten 
410 Hirſchziemer zu braten 
411 Rehſchlegel zu braten 
412 DAB. zu braten 
413 Einen a. zu braten = 
414 Junge Haſen auf eine andere Art zu braten 


Salat auf verſchiedene Art. 


415 Salat von Sellerie. 

416 Salat von Sellerie u. Schnialgeaut 
417 Salat von Schmalzkraut ö 1 
418 Salat von jungem Lattig » 
419 Salat von Kopflattig 

420 Salat von Spargeln 

421 Salat von grünen Bohnen 

4221Krantſalat . z 

423 Häringsſalat mit Kartoffeln 

424 Kartoffelſalat 

425 Häringsſalat : ; ; 
426 Sardellen ſalat . : x 
427 Rufummern» oder Gurkenſalat : 


Negiſter f XIV 


No. RL Seite 
428 Salat von einem Ochſenmaul 3 
429 Eier, den Salat damit zu zieren 5 . 
Verſchiedeues Fleiſch und Fiſche mit Gelee. 
430 Saure Gelee zu kochen - 4244 
431 Welſcher Hahn, Kapannen und Poularden 5 
mit Gelee - 24⁵ 
432 Junge Hähne und Tauben in Gelte 2247 
433 Zahme Gänſe und Enten in Gelee ; „ 
434 Wilde Gänſe und Euten in Gelee | 15 
435 Auer⸗ und Birkhühner in Gele 248 
436 Haſel⸗ und Feldhühuer in ne ; £ 1 95 
437 Faſan in Gelee 8 „mas 1755 
438 Rindfleiſch in Gelee. 2 i 2 249 
439 Fiſche in Gelee : ; . — 250 
440 Preßkopf 1 bereuen. 5 ; Sig 
441 Süße Gelee 5 82 5 ! - 251 
442 Erdbeerengelee =: RER = 0 252 
443 Roſengelee . 3 - . 253 
444 Orangengelee 8 ; : 20:0 0984 
445 Blanc-manger - : - : A 
446 Creme von Reis . Ai a 185 
447 Creme von Chokolade . ; 3 ' 2255 
448 Creme von Wein 5 5 ; 256 
449 Creme von Erdbeeren f BE N N 
450 Creme a la Vanille e } ! 257 
451 Creme a ka Portugaiſe 5 . „ RS 
452 Geſtandene Wein⸗Creme . 5 2 7 
453 Süße Milch 3 ; ; . 259 
454 Eierkäſe e E E 655 260 
455 Eierkäſe mit Mandeln 28 ; sr 1261 


Paſteten, Torten und anderes Backwerk. 


456 Eine warme große Kalbfleiſchpaſtete 1588505 261 
457 Warme Paſtete mit jungen Hühnern 2204 
458 Warme Paſtete mit Tauben s : 265 


X Regiſter- 


No. Seite 
459 Eine offene Paſtete. 5 5 266 
460 Eine Paſtete auf andere Art g 267 
461 Jagdpaſtete auf Reifen 5 8 a 2 
462 Eine umgeſtürzte Farce Baftete 5 269 
463 Paſtete von Kartoffel n . 0 5 270 
464 Warme Paſtete mit Fiſchen 0 a 271 
Kalte Paſtete mit Feldhühnern 5 273 
466 Haſelhühnern . 5 276 
467 Eine kalte Paſtete mit Schnepfen = A 
468 „ ®&änjeleber . 277 
469 Blätterteig zu Torten u. fende feinen Badwert 279 
470 Eine Aepfeltorte 280 
471 Zitrenentorte . : - ‘ ; 
472 Buttertorte - . 5 ‚ 281 
473 Buttertorte anderer Art 1 4 232 
474 Warme Torte 5 0 5 2 
275 Aprikoſen⸗Torte 2 283 
476 Bisquit-Torte Pi 
477 Bisquittorte von Vanille 234 
478 Englifche Torte 285 
479 Kraftorte mit Pomeranzen 3 5 
480 Tourte admirable . 8 : 286 
481 Marktorte „ ae 5 7 
482 Brodtorte 5 ; 287 
483 Mandeltorte 2 h 
484 Sandtörtchen - 288 
485 Prinzeſſintörtchen . 289 
486 Guß auf Torten von frichen Früchten. g 0 
487 Weiße Glace ; \ 290 
488 Chokolade Glace 5 hi 
489 Glace a la Roſe 291 
490 Hiepen 1 
491 Hiepen anderer Art 75 
492 Zimmet⸗Hohlhiepen 292 
493 Mandelhiepen 293 
494 Maudelhäufchen of 
4 


495 Waſſerküchelchen 


Regifter 


0. 
496 Weinſchnitten 
497 Anis brod 
498 Pomeranzenbrod 
499 Zwiebackbrod 
500 e Brod 
501 Chokoladebrod i 
502 Gehackt Mandelkränze 
503 Mandelbretzeln 
504 Rahmküchelchen 

505 Kleine Königsfuchen - 
506 Zitronenküchelchen . 


507 Kleine franzöſiſche Kuchen 5 


508 Schueeballen 
509 Schreeballeu auderer Art 
510 Königskuchen 
511 Mandelkuchen 
512 Enugliſche Schilke 


513 Kleine Kräpfelu auf englifch Art. 


514 Basler Lebkuchen 

515 Butterbiegnit 

516 Chokoladebisquit 

517 Berner Bisquit 

518 Kleine Bäckereien . 
519 Zuckerſtrauben 

520 Zimmet⸗ Waffeln 

521 Butter Ringel 

522 Röder⸗Gebackenes . 
523 Mandel⸗Kollatſchen 

524 Butter⸗Kollatſchen. 
525 Zucker⸗Kollatſchen . 
526 Zimmetſterne zu machen 
527 Zuckerbretzeln 


zu Kräpfeln 
527 Gefüllte Kräpfeln 


Hefen⸗Backwerk. 
528 Hefenteig zu verſchiedenem Ae BR 


VI 


Seite 


294 
295 
296 


311 
312 


XVII Regiſter. 


- Mo. 


530 Ordinaire Hefenwafſeln 


531 Augsburger Butterringeln 
532 Brauuſchweiger Kuchen 
533 Rührkuchen ; \ 
534 Portugieſiſche Kuchen 5 2 { 
535 Radonkuchen 5 5 ) 5 
536 Mürbe Bretzeln 5 : 5 ; 
537 Dünner Kuchen 4 


538 Geſchwinder Kuchen 

539 Saurer Rahmkuchen 

540 Mandelkuchen : 

541 Chokoladekuchen 

542 Kirſchkuchen 

543 Aepfelkuchen 5 8 ; 5 
544 nn 5 5 . i 
545 Zwetſchkenkuchen ; . E 
546 Aniskranz 

547 Geſottenes Backwerk 


Verſchiedenes einzumachen. 


548 Sauerkraut einzumachen 
549 Bohnen einzumachen 

550 Bohnen auf andere Art 
551 Kleine Bohnen in Eſſig einzumachen ? 

552 Kopſſalat einzumachen. 15 

553 Römiſche Kohlſtenkel einzumachen 3 
554 Salzkukummern einzumachen 

555 Eſſigkukummern einzumachen 

556 Eſſigkukummern einzumachen auf andere Art 
557 Hollunderblüthen in Eſſig einzmuachen Klare 
558 Gute Erdſchwämme oder ST in eig 
559 Peterſilie einzumachen 0 

560 Sauerampfer einzumachen . 

56] Rothe Rüben einzumachen . 8 

562 Süße Kirſchen einznmaihen. ; 

463 Saure „ 55 : 


Kegiler. XVIII 


No. 

564 Zwetſchken einzumachen 5 ; i 
565 Johannisbeeren einzumachen A 5 
566 Himbeeren einzumachen : 8 
567 Aprikoſen einzumachen ; 

568 Borsdorfer Aepfel einzumachen, 

569 Quitten einzumachen E 

570 Preiſelbeeren einzumachen. 

571 Maulbeeren einzumachen 

572 Welſche Nüſſe einzumachen. 5 

573 Grüne Pomeranzen eee 5 

574 Süßer Senf 8 5 

575 Saurer „ 

576 Endivien lange Zeit friſ ch zu hai. 
577 Zwiebeln aufzubewahren 

578 Sellerie 17 5 

579 Meerrettig 

580 Märkiſche Rüben recht lange zu erhalten 
581 Küchenkräuter zu trocknen. . 

582 Obſt überhaupt friſch zu erhalten 


583 Alle Obſtarten, als Pfirfiche, 9 8 5 Zwet⸗ 6 


ſchen u. dgl., auch Zitronen einzulegen und 
mehrere Jahre friſch 11 erhalten 
584 Zitronen lauge Zeit friſch an erhalten 
585 Quitten zu erhalten 


586 Welſche oder Wallnüſſe einige Zeit zu erhalten a 


587 Trauben aufzubewahren . 

588 Wie man Weintrauben weit verſenden kann. 
589 Heidelbeeren zu trocknen 
590 Eier aufzubewahren 


Marmeladen. 
59 Marmelade von en } X 
592 5 „ Ae pfel oder Birnen ; 
593 N 0 Apriloſen oder Pfirſiche 


564 ...ꝙ; „„ Johannisbeeren. iR 


XIX Regi er 


NSH f 
Warme und kühlende Getränke. 


595 Mandelmilch . 2 
596 Mandelmilch von welſhen aſen 


597 Limonade I ö 
508 Limonade-Syrnß . 
599 Erdbeer-Waſſer . 5 
600 Himbeer „ SEE { ; 
601 „eyup >... ; F e 
602 „ Eſſig 5 0 5 
603 Kirſchenwaſſer N 5 
604 Kirſchenſaft 5 0 ; 


605 Pomeranzenwaſſer 

606 Milchwaſſer 

607 Punſch auf gewöhnliche Art 
608 Punſch⸗Royal 8 0 
609 Eier⸗Punſch 

610 Whiſt ; 

611 Nykos 

612 Vin brule 

613 Biſchof 

614 Hippocras . 

615 Milch⸗Chocolade 

616 Reformirter Thee . 

617 Glühwein . 

318 Warmes Bier 

619 ee de quatre Voleurs 


Vom Braten. 
629 Wie lang jedes Stück braten mnß . 
Tafel⸗Orduung. 
621 Bedeckung der Tafel 
622 Servierordnuug. Fig. 1. Mittageſſen von 3 


Servierungen. N au 8 SH für 32 
Berionen . { 0 


Seite 


350 


361 


362 


365 


XX Regifter. 


No. 
Fig. 2. Abendeſſen vons Schüſſeln - 
Fig. 3. Servierung einer runden Tafel 
Fig. 4. Eine Tafel mit 4 Schüſſeln a 
624 Vom Tranchiren verſchiedener Braten u. Fiſche 
Anhang. 


Ueber homöopathiſche Kochkunſt . . 


/ W . 
ee e S .® 
9 8 0 00 


hun. 


e 
5 MA 
N] ) N 
W 5 
ee 
N 7 NY] [N 1 


75 
RAN TR 
AN 
U 
SUN 


. 


N 


RN 
ra 
® 


he a — 


1 
f 
1 
\ 
\ 


a) 


— — 


wohlunterrichtete 


und 


ſich gelb le, rende 


Köchiv 


von 


Anna Mayer. 


A 


* NN 9 
0% 0 


a 


OCT Fand 


LAT 


I RE 


— 


ee 


I 


BRARY OF CONGRESS 


UN 


k 


sah 


